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L’AUGURIO 
AI LETTORI 


Quando esce una nuova testata o quando un periodico modifica le proprie fina¬ 
lità ne informa i propri lettori. E cjuanto desidero fare, riprendendo quanto 
scritto Vanno scorso sulVultimo numero della nostra testata. 

In cpieiroccasione davo informazione ai destinatari della rivista che, in seguito 
alla fusione del Centro Regionale Vitivinicolo (editore della stessa) con il 
Centro Regionale per la Sperimentazione Agraria (C.R.S.A.) e l’Ente 
Regionale per lo Sviluppo delVAgricoltura (E.R.S.A.) per costituire il nuovo 
ERSA (Ente Regionale per la Promozione e lo Sviluppo delVAgricoltura), 
l’indirizzo del periodico sarebbe mutato, assumendo le funzioni di strumento di 
promozione non solo del comparto vitivinicolo, ma anche di tutti i prodotti 
agro-alimentari della regione Friuli-Venezia Giulia. 

I lettori della serie precedente, uscita negli anni 1983-1994 - in buona parte viticoltori, enologi, somme¬ 
lier, commercianti, operatori del settore vitivinicolo della Regione Friuli-Venezia Giulia, nonché istituti di 
ricerca e di sperimentazione e organismi pubblici - hanno ricevuto ogni bimestre questa pubblicazione tec¬ 
nica e informativa. Oggi essi ricevono, come moltissimi altri tecnici agricoli e agricoltori, il Notiziario 
ERSA. In esso hanno l’opportunità di trovare fra l’altro articoli tecnici e di aggiornamento professionale. 
Da cjuesto numero, primo della nuova serie, proprio per la diversa funzione che la rivista assume, i desti¬ 
natari della stessa saranno non solo più numerosi, ma soprattutto di regioni e 
di comparti diversi, in quanto nostro intento è quello di diffondere le cono¬ 
scenze sulle varie produzioni agroalimentari regionali anche oltre i confini ter¬ 
ritoriali. 

Il saluto delVERSA - Ente incaricato dalla legge istitutiva a svolgere attività 
promozionale nel settore - va quindi ai nuovi destinatari di “Un vigneto chia¬ 
mato Friuli: rivista di promozione dei prodotti agroalimentari del Friuli- 
Venezia Giulia” e a tutti i coloro che avranno occasione di leggere cjuanto via 
via verrà jmbblicato. A chi opera nella commercializzazione dei prodotti agro¬ 
alimentari, ai ristoratori, ai buongustai d’Italia e agli stranieri che ne nostro 
Paese o nelle loro sedi di j^rovenienza desiderano apprezzare i nostri prodotti, 
vada l’augurio di una piacevole e proficua lettura che auspichiamo foriera di 
particolare attenzione verso i produttori di questa terra che è non solo crocevia 
di culture, di lingue e di etnie, ma anche fornitrice di non pochi alimenti tra¬ 
sformati di eccellente cjucdità. 
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Piero Pittaro 


L’EDITORIALE 


100 % 

FRIULI 


LE QUATTRO 
STAGIONI 
DI UN 

COLLOQUIO 

COSTANTE 


Doclic’aiini fa, nel 1983, nasceva questo giornale. La filo 
propose era semplice. Dare ai vignaiuoli, agli uomini del 
vino della regione Friuli Venezia Giulia ogni 
possibile informazione tecnica, culturale, 
legislativa, frammista a notizie, 
curiosità, cronaca, sempre inerente al 
settore della vite e del vino. La scelta del 
nome della rivista fu veramente felice, per 
il messaggio immediato che da va al lettore: 

UN ncNETO ciiiAmm friuli. 

Nato in sordina, senza tante pretese, il giornale assunse in bre ve tempo una 
grande importanza in Regione. Lunportanza era logicamente legata agli 
uomini che la redigevano, primo fra tutti Isi Benini. 

La prodigiosa, estroversa penna di Isi, unita airinnato senso del giornalismo, 
seppe cogliere gli umori del lettore, tanto che la rivista varcò ben presto i confini 
del Friuli, per allargarsi in Italia e nel mondo, sempre però destinata a pochi eletti 
ed interessati lettori. 

A distanza di dodic’anni abbiamo deciso di cambiare completamente la rivista, 
adeguandola ai tempi e destinandola ad altri lettori. 

I tempi cambiano e gli uomini devono adeguarsi. Un tempo si produceva per vendere, ora 
si vende per produrre. 

II Friuli Venezia Giulia, come tutte le Regioni, produce qualità, in diversi settori. Ma la cjualità 

non è un bene accjuisito, è una concpiista sofferta giorno dopo giorno, anno dopo anno. Un tempo, non 
molto remoto, si mangiava per bisogno di calorie, perché il lavoro fisico richiedeva così. Oggi il momento 
della tavola, o deirincoiitro amichevole, diventa più un m oti vo di degustazion e che di fabbisogno 
calorico. 

Ecco allora la necessità di produrre sempre più qualità. Ma, assieme alla cpialità, dobbiamo in parcdlelo 
riconquistare la tipicità dei prodotti, moltissimi dei quali ancor oggi banalizzati, livellati a standard 
edonistici per le grandi masse. 

Il Friuli Venezia Giulia è una piccola Regione, di poco più di un milione di abitanti con una produzione 
agricolo-alimeiitare limitata. Ecco allora, di necessità virtù, la scelta di campo: cpialità e tipicità a tutti i 
costi. 



4 










risultati non si sono fatti 
attendere, basti osservare 
la strepitosa ascesa dei 
vini, del prosciutto di 
San Daniele, della 

grappi'’ del 

forinag^o Montasio e 

j. . J . 1 ‘TXT 

tanti altri prodotti. iVo/i un 
Irdgi^CLì'do raggiunto, bensì tante 
vittorie di tappa. 

Con cpiesta rivista noi vogliamo informare gli 
interessati e gli appassionati, non solo sulla cpialità e sulla 
tipicità dei nostri prodotti, ma sul loro uso nell’alimentazione, sulle 
loro caratteristiche, sugli abbinamenti, sulle ricette e su tutto ciò che può essere 
utile a chi li accjuista. 

Ma non ci limiteremo alla descrizione dei nostri prodotti. Vi informeremo anche sulle bellezze 
paesaggistiche, artistiche, culturali, sugli itineiari enogastronomici, sulle strade del vino, su tutti gli 
avvenimenti importanti, per portarVi con noi, in un viaggio ideale, alla scoperta delle tipicità autentiche 


del nostro Friuli. 

Non pubblicità, non autoincensamento, ma informazione corretta, un rapporto di fiducia tra produttore 
e utilizzatore. Questa sarà la nostra filosofia. 

Contiamo su cpiesto tipo di rapporto. Contiamo anche sulla collaborazione dei nostri lettori ai quali, già 
da ora, chiediamo consigli, suggerimenti, segìialazioni. Oltre che un rapporto di fiducia, ci permettiamo 
anche di parlare di un rapporto leale. Il nostro impegno sarà: cjualità, tipicità, immagine, prezzo, 
nell ’accezione più alta, nel massimo ecjuilibrio dei rapporti. 

Ecco, amici lettori, cpiesta è la nostra filosofia. Dcdla cpudità del giornale che state leggendo potrete già 
comprendere la cpialità dei nostri prodotti. Intratterremo con Voi un collocjuio costante, con cpiattro 
numeri aU’anno. Ci guideranno, in cpiesto itinerario, le cpiattro stagioni: primavera, estate, autunno, 
inverno. Il nostro slogan sarà "100% FRIULI”, rappresentato clalla grcinclissima, friiilanissima atleta 
Manuela Di Ceiita. 

A tutti Voi gli auguri dei successi e dei traguardi che ha raggiunto la nostra Manuela, 
centoperceiito fiiiilana % 
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Nel 1797 il generale Bernadette, proconsole di Na- 


L’ERSA poleone in Friuli, accampato alle porte di Udine, per 

I MAGNIFICI SEI 

CALA LASSO rifornire di viveri le sue truppe ordinò un saccheggio che, 
DELLA 

QUALITÀ secondo una cronaca del tempo, si indirizzò - tra i vari 

heni - su “6 prosciutti, formaggio fresco, vino refosco e picolit”. 


ni va dunque da lontano conferma di 
produzioni tradizionali che oggi identi- 
ticano l’economia agroalimentare del 
Friuli-Venezia Giulia. Se in termini di 
valori quantitativi questa regione offre 
complessivamente solo il 2% della produzione agri¬ 
cola lorda vendibile a livello nazionale, interessan¬ 
te è il rapporto qui realizzato tra prodotto e qua¬ 
lità. Dato emblematico è quello del settore 
vitivinicolo, di un milione e poco più di 
ettolitri prodotti, al 60% D.O.C., quasi 
tutti imbottigliati. Quasi una dimensione 
artigiana delFagroalimentare che fa 
degli operatori agricoli di questa 
regione degli ‘amatori’ che offrono 
ai mercanti il frutto d’una combi¬ 
nazione di tradizione e tecnologie 
avanzate per un prodotto ad alto 
valore aggiunto. 

Dunque, produzioni di nic¬ 
chia, attorno alle quali 



molti lavorano a diversi livelli - legislativo, orga¬ 
nizzativo, formativo - sotto la regia affidata dalla 
Regione ad un proprio ente strumentale autono¬ 
mo, l’Ersa. L’Ente Regionale di Sviluppo del¬ 
l’Agricoltura nasce così, nel 1967, e assume negli 
anni connotazioni sempre più accentuate nel 
campo della promozione e del marketing. Una 
linea che anche l’attuale presidente, il prof. 
Franco Frilli - docente alla facoltà di Agraria 
dell’Università di Udine e già retto- 
re dell’ateneo friulano - 
porta avanti, convin¬ 
to che la sfida dei 
mercati vada affronta¬ 
ta con la carta della 
qualità, coniugata ad 
una immagine forte e niti¬ 
da da individuare in un 
marchio unico che identifi¬ 
chi tutti i prodotti agroalimen¬ 
tari del Friuli-Venezia Giulia. 
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L li COLLINE 



Là 

dove ti porta 
l’anima 


Ifl 




jk tralci di vite che si 
intrecciano in un arco 
aH’intemo del tempiet¬ 
to longobardo — capolavoro 
dell’arte altomedievale (sec. 
Vili) a Cividale del Friuli nel 
cuore dei Colli Orientali - 
sono forse uno dei simboli 
più belli e significativi d’una 
tradizione millenaria che - 
dentro il grande vigneto friu¬ 
lano, nella distesa di dolci col¬ 
line che si susseguono da 
Tarcento fino a Gorizia-tro¬ 
vano qui una delle zone più 
vocate. Nell'antica Forum luli, 
sede del primo ducato lon¬ 
gobardo in Italia e per qual¬ 
che tempo capitale ammini¬ 
strativa della Patria del Friuli, il 
Museo Archeologico Nazio¬ 
nale (nel Palazzo Palladiano 
del Provveditori Veneti) scio¬ 


Cividale. vista dal fiume Natisone: 
sulla destra si scorge il Ponte del Diavolo. 

rina storia e cultura attraver¬ 
so cimeli romani, longobardi, 
patriarcali e veneti unici in 
Italia, fra i quali spiccano 
splendide collezioni di codici 
altomedievali e di orifìcerie 
longobarde. 

Il vicino Duomo cinquecen¬ 
tesco che custodisce un ric¬ 
chissimo “Tesoro” ed una 
pala di Pellegrino II del '200; 
il Museo Cristiano che costi- 


I N C A N T A T E 

F R A T R I C E S I AI 0 

E GORIZIA 

tuisce il più importante com¬ 
plesso d’opere d’arte “bar¬ 
barica” nel nostro Paese; la 
trecentesca chiesa di San 
Francesco: il Ponte del dia¬ 
volo (1442) che attraversa 
una suggestiva forra del 
Natisone, offrono fra strette 
e piazze, altrettanti scorci 
d’una città di atmosfera 
medievale dove storia, arte 
e cultura si fondono anche in 
importanti manifestazioni di 
respiro europeo come il 
Mittelfest. Quello attraverso 
i Colli Orientali e poi il 
Colilo - che danno anche il 
nome a due zone doc - è un 
itinerario che si snoda fra 
paesaggi incantevoli, piccoli 
centri, aziende agrituristiche, 
abbazie panoramiche, castel¬ 
li e ville immersi nel verde. 
Dal medievale borgo di 
Tarcento con la trecentesca 
chiesetta votiva di sant’Eufe¬ 
mia, ci si può inoltrare verso 
le grotte di Villanova vicino a 
Lusevera, e poi dirigersi 
verso Nimis con la chiesa dei 
santi Gervasio e Protasio, 
cercare i resti dei castelli 
intorno a Faedis, e salire al 
santuario di Castelmonte, 
monastero fortificato cin¬ 
quecentesco alle spalle di 
Cividale, ridiscendere fino a 
costeggiare le rive del Judrio 
e quindi raggiungere attra¬ 
verso il Bosco Romagno 
(oggi parco attrezzato) 
Rocca Bemarda, medievale 
castello che, trasformato in 
villa residenziale oggi pro¬ 
prietà del Sovrano ordine 
militare dei Cavalieri di 
Malta, conserva possenti 
torri cilindriche angolari. 

Da qui, scendendo fino ai 
poggi di Buttrio, balcone di 


ville settecentesche, ci si può 
dirigere verso l’Abbazia forti¬ 
ficata di Rosazzo (sec. iX), dei 
frati agostiniani e poi bene¬ 
dettini. E sempre fra le colline 
si può arrivare al castello di 





Il santuario di Castelmonte. 

Trussio a Ruttars (sec. XIII- 
XVI), raggiungere Cormons 
(centro storico, enoteca), 
Capriva (castello e ville 
padronali), salire al borgo di 
San Floriano (castello risalen¬ 
te al sec. XII, museo del vino, 
cantine) e al sacrario di 
Oslavia per giungere infine a 
Gorizia con il castello, l’antico 
borgo, il duomo e la chiesa di 
Sant'Ignazio, i 
tanti giardini, 
l’atmosfera 
mitteleu¬ 
ropea. 


Cividale, Museo Archeologico Nazionale, 
fibula longobarda a esse. 

A fianco: guarnizione in oro e smalto. 





















Con una interessante articolazione di settori e ser¬ 
vizi l’Ersa segue e coordina la ricerca (dell’agro- 
alimentare alFagro-ambientale), la sperimentazio¬ 
ne, la divulgazione e la formazione in campo agra¬ 
rio. Delinea, inoltre, progetti di intervento in fun¬ 
zione di studi di mercato, seguendo e concretiz¬ 
zando le direttive comunitarie in materia (impe¬ 
gno specifico è, al momento, quello riguardante 
rObbiettivo 5b). Non ultimo l’importante servizio 
agro-meteorologico che comprende anche lo svi- 


mento nazionale per rispondere a norme comuni¬ 
tarie e che servirà a programmare scientificamen¬ 
te i nuovi vigneti. 

Dal vino al prosciutto, quello con il marchio “San 
Daniele”. Sono 27 i prosciuttifici; 1.623.542 le 
unità di prodotto nel 1993; una durata del ciclo 
produttivo non inferiore ai 12 mesi, di cui non 
meno di otto in stagionatura naturale. Questa in 
sintesi la scheda del Prosciutto crudo di San 
Daniele a denominazione di origine controllata. 



luppo e l’applicazione di metodi di difesa antipa¬ 
rassitaria e di difesa attiva contro le avversità 
atmosferiche. 

Ma torniamo ai prodotti. Con i suoi 20.000 ettari 
a viti (e un ricambio generazionale, ogni anno, di 
1.500 ettari), il Friuli-Venezia Giulia può essere 
visto come un solo grande vigneto con quattro 
diversi tipi di territorio ai quali fanno riferimento 
le zone a denominazione d’origine controllata. 
Qui i produttori puntano al miglioramento gene¬ 
tico della qualità con un’attenzione particolare ai 
vitigni autoctoni, dal Verduzzo Friulano al Tocai 
Friulano, dal Refosco dal peduncolo rosso agli 
ancora poco conosciuti Schioppettino, Tazze- 
lenghe. Pignolo, Sciaglin, e l’elenco non è esauri¬ 
to. Una filosofia di intervento che poggerà le sue 
basi anche sul Catasto vitivinicolo, strumento che 
il Friuli-Venezia Giulia - prima fra le regioni in 
Italia - sta formando grazie all’Frsa: un adempi- 


La qualità storica del “San Daniele” è documen¬ 
tata dai tempi in cui questi prosciutti venivano 
mandati ai prelati riuniti per il Concilio di Trento, 
e all’epoca in cui anche i reali d’Ungheria li richie¬ 
devano. 

Già alla fine degli anni ’40 il prosciuttificio diven¬ 
ta, in questa zona, una vera e propria industria, 
secondo le tappe dello sviluppo di un’area chiara¬ 
mente destinata a diventare quello che gli esperti 
definiscono “distretto produttivo”. Dagli anni ’60 
in poi si caratterizza con quelle imprese che sareb¬ 
bero diventate poi delle vere e proprie firme su 
scala nazionale e che verso il 1980 entrano nel 
campo delle multinazionali. Un prosciutto, quin¬ 
di, che si confronta con il mercato abbattendo i 
limiti tradizionali degli ambiti regionali di consu¬ 
mo e utilizzo, ma che continua ad esportare una 
qualità che nasce anche dalle caratteristiche cli¬ 
matiche di questa zona poco umida, ben arieggia- 
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ta, con un microclima tutto particolare. 

Una produzione interessante anche se più nuova - 
e per questo incoraggiata dall’Ersa - è quella lega¬ 
ta alla trota. In Italia se ne ottengono circa 450 
mila quintali all’anno, di cui circa 120 mila ven¬ 
gono dal Friuli-Venezia Giulia. Come per il pro¬ 
sciutto anche per la trota fondamentale è 
l’ambiente. Il gusto, la consistenza delle carni, il 
sapore, dipendono molto dalla densità della popo¬ 
lazione ittica e dall’acqua. Quella dei fiumi di 
risorgiva della Bassa Friulana è acqua particolar¬ 
mente pura, con temperature e caratteristiche di 
composizione costanti. La quantità di pesce alle¬ 
vato per metro cubo d’acqua variano qui dai IO ai 
15 chili quando altrove si arriva fino a dieci volte 
tanto. 

Un capitolo importante è anche quello della tra¬ 
sformazione del prodotto, dalla trota affumicata a 
caldo e a freddo, al caviale e al paté, al salame di 
trota: un filone di gastronomia che si arricchisce 
continuamente di nuove proposte per andare 
incontro al gusto dei consumatori e, al tempo stes¬ 
so, provocarlo. Anche in questo settore esiste 
l’orientamento a consorziarsi per affermare for¬ 
malmente la identità d’un prodotto invidiabile. 
Per ora è attivo un Comitato per la costituzione di 
un Consorzio fra produttori con l’obiettivo di farsi 
strumento di politica commerciale, di garanzia e, 
soprattutto, di controllo della qualità. 



e Inferiore di Brazzacco con 
le chiesette castellane di San 
Leonardo e di Sant'Andrea. 

E sempre percorrendo una 
strada saliscendi fra i colli - 
in cui è immerso il castello di 
Fontanabona (nei pressi di 
Pagnacco), che nelle attuali 
linee di villa settecentesca 
nasconde ancora strutture 
duecentesche - si arriva a 
Tricesimo, sorta al trentesi¬ 
mo miglio da Aquileia sulla 
strada per il Norico e domi¬ 
nata dal castello Valentinis 
che si presenta come palaz¬ 
zo residenziale cinquecente¬ 
sco con cinta muraria me¬ 
dioevale a sei torri angolari, 
in cui ora ha sede un con¬ 
vento. Da qui si raggiunge in 
breve Cassacco con l’omo¬ 
nimo imponente castello le 
cui due alte torri col legate 


Ile spalle di Udine 
^ 1 ^ archi concentrici di 
colline disegnano 
quell'anfiteatro morenico - 
residuo delle grandi glacia¬ 
zioni dell’era quaternaria e 
zona ricca di riferimenti sto¬ 
rici e paesaggistici - in cui si 
dipana l’itinerario del pro¬ 
sciutto e dei castelli. 

Emerge alto su un poggio, 
con le mura merlate e le 
robuste torri, il castello della 
casata guelfa dei Villalta (sec. 
XII) definito "Nido degli 
Sparvieri" e al centro di san¬ 
guinose lotte feudali. Pochi 
chilometri di strada e in posi¬ 
zione straordinariamente 
panoramica si incontra il 
castello di Moruzzo (sec. 
XII), baluardo veneto contro 
i Turchi, e di cui si apprezza¬ 
no l'imponente mastio e le 
torrette circolari lungo la 
cinta muraria. Nei dintorni, i 
resti dei castelli Superiore 


Sopra: 

il castello di Susans. 

A fianco; 

il castello di Cassacco. 
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Tra colline, 
castelli 
e memorie 


ITINERARI 


SULLA STRADA 
DEL PROSCIUTTO. 
I N T RIGA N T E E 
DOLCISSIMO 



Sopra; il Castello di Coloredo di Montalbano. 


Sotto: la chiesa di Sant’Antonio Abate di San Daniele 


da un corpo centrale più 
basso si Stagliano sullo sfon¬ 
do delle Alpi. 

Non è lontano il borgo di 
Colloredo di Montalbano 
coirimponente e scenografi¬ 
co castello in cui Ippolito 
Nievo ambientò "le confes¬ 
sioni di un italiano”. Di origini 
trecentesche, riedificato do¬ 
po le distruzioni provocate 
nel 1511 dalle lotte fra filo¬ 
veneziani e filo-imperiali e da 
un disastroso terremoto, 
appare costituito da un insie¬ 
me di edifici di varie epoche 
che ispirò al Guardi i celebri 
"capricci di Colloredo” (Me¬ 
tropolitan Museum, New 
York) ed attualmente ogget¬ 
to di contestato restauro 
dopo i gravissimi danni infetti 
dal terremoto del 1976. 
Attraverso Pers, Mels e 
Maiano, si raggiunge a Su- 
sans un castello con quattro 
poderose torri angolari, 
d'impronta toscana, che 
domina i vasti territori dei 
guadi del Tagliamento. Due¬ 


centesco, dopo alterne vi¬ 
cende conobbe nel XVII 
secolo l’attuale forma in cui 
strutture medievali si fondo¬ 
no con eleganti linee rinasci¬ 
mentali. 

Il profilo di San Daniele del 
Friuli coi due campanili si 
delinea nitido su un colle. 
Nel centro storico l’abside 
della chiesa quattrocentesca 
di Sant’Antonio Abate, in 
stile gotico-veneziano, è 
decorato con un ciclo di 
affreschi di Pellegrino da San 
Daniele, tra i più belli del 
Friuli. La loggia del Comune 
ospita la Biblioteca 
Guarneriana (1466), che 
consen/a rari codici miniati, e 
alle spalle svetta il campanile 
disegnato nel 1531 da Gio¬ 
vanni da Udine. Il Duomo 
con il Tesoro, la chiesetta 
della Madonna della Fratta, la 
chiesa del castello, la torre 
portala "Portonat” del Pal¬ 
ladio, il Museo del Territorio 
offrono altrettanti spunti per 
un itinerario da continuare 



nei dintorni della cittadina, 
arrivando a Ragogna con i 
resti del castello a strapiom¬ 
bo sul Tagliamento o imboc¬ 
cando la strada che attraver¬ 
so le colline conduce a 
Udine. È allora piacevole 
deviare verso Arcano dove, 
su un pianoro, sorge il castel¬ 
lo consen/ato quasi integral¬ 
mente nella struttura medie¬ 
vale originaria con un mastio 
centrale impreziosito da 
bifore tardo-romaniche ed 
alcuni edifici raccolti entro 
una duplice cinta di mura. 


intercalata da torri di vedetta 
e camminamenti di ronda. E 
riprendendo la strada lasciata, 
costeggiando verdi campi di 
golf, si arriva a Fagagna, già 
gastaldia patriarcale e deli¬ 
neata nel profilo da una 
schiera di cipressi che 
nascondono i ruderi del 
castello e la chiesetta trecen¬ 
tesca di San Michele. Più 
sotto le belle trifore della sei¬ 
centesca Casa della Comu¬ 
nità si affacciano sulla pianura 
in cui spicca il maniero di 
Villalta da cui eravamo partiti. 












ITINERARI 





n paesaggio di prati 
umidi, torbiere basse, 
lembi di boschi plani- 
ziali, tessuto di acque risorgi¬ 
ve che confluisconocon fiumi 
diretti alla laguna segna il 
confine tra l'Alta e la Bassa 
pianura friulana. 

In questo ambiente naturale 
dove da non molti anni si è 
sviluppata una delle produ¬ 
zioni più significative per 
l'economia regionale - l'alle¬ 
vamento della trota - sono 
possibili diversi percorsi cul¬ 
turali e naturalistici. Proprio 
in questa zona il ricco passa¬ 
to di storia delia nostra terra 
trova una delle sue più inte¬ 
ressanti testimonianze nella 
grande villa Manin di Pas¬ 
sariano, quasi a metà strada 
tra Udine e Pordenone. 
Famiglia di origine toscana 
trapiantata in Friuli nel XIII 
secolo, sono i Manin a 
costruirla a cavallo tra la fine 
del '600 e i primi anni dei 
700. Classico esempio di 
villa veneta, abitata dall'ulti¬ 
mo doge della serenissima, 
-oggi pnoprietà della Regione- 
ospita, nelle sue sale e nel 
parco, mostre e spettacoli. 

A poca distanza 
un'altra dimora di 
campagna 


Nella terra 
dell’acqua 


La trota marmorata. 

d’un illustre casato friulano, i 
Colloredo Mels: è la villa 
secentesca di Gorizzo di 
Camino al Tagliamento. Ed è 
sempre un ramo dei Col¬ 
loredo Mels che a qualche 
chilometro di distanza, a 
Muscletto, edificano un’altra 
splendida residenza con un 
giardino che si estende fino 
ad un’enorme peschiera. 
Poco oltre c’è Sterpo, un 
esempio intatto di villaggio 
rurale raccolto attorno alla 
villa Venier (sec. XVII) eretta 
su un preesistente castello 
medievale dei della Torre. 

Ed è sempre un mondo di 
acque e canali che circonda 
sia Villa Badoglio a Flam- 
bruzzo di Rivignano, com¬ 
plesso imponente con cinta 
muraria munita di torri, fos¬ 
sati e ponte levatoio, sia Villa 
Ottelio ad Ariis, luogo vicino 
al fiume Stella a lungo conte¬ 
so fra i conti di Gorizia e i 
Patriarchi di Aquileia. 
Attraverso il Tagliamento, 
Ramuscello, Cordovado, 


Sopra; Villa Manin di Passariano. 

Sesto al Reghena e San Vito 
possono essere le prime 
tappe per un itinerario di 
Provincia di Pordenone. 

Solo un cenno per ricordare 
gli intatti centri storici di San 
Vito (cittadina fortificata), e 
Cordovado (roccaforte nell’XI 
secolo dei Vescovi di Con- 


Sotto: S. Maria in Sylvis. 

cordia) e la villa Freschi- 
Piccolomini di Ramuscello, 
per dedicare qualche parola in 
più all’antica Abbazia di Sesto: 
Santa Maria in Sylvis che viene 
fondata nella prima metà 
dell’ottavo secolo. Tra il IX e il 
XII assume l’aspetto che in 
gran parte consen/a oggi con 
la sua chiesa di fomne romani- 
co-bizantine con rari affreschi 
risalenti ai periodi dal 1000 al 
1500 (alcuni di ispirazione 
giottesca) e con una cripta 
scandita da venti esili colonne 
dove è conservato il sarcofa¬ 
go di Santa Anastasia, incredi¬ 
bile esempio di arte barbarica 
ricavato dai resti di una catte¬ 
dra di marmo greco con 
decori risalenti proprio 
all’ottavo secolo. 
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Ma la figura dell’‘‘artigiano deiragroalimentare”, 
tipica del Friuli-Venezia Giulia, si esercita anche 
nel settore dell’ortofrutta. Il melo è la coltivazione 
più importante: anche se la produzione (450.000 
quintali) rappresenta solo 1’!% di quella naziona¬ 
le, si punta sui dettagli qualitativi. Le produzioni 
garantiscono varietà di mele tutto l’anno e le 
caratteristiche climatiche e dei terreni esaltano le 
proprietà organolettiche di questo frutto (sapore, 
colore, profumo, consistenza), per la cui ulteriore 


to dire Montasio (dalFomonimo massiccio mon¬ 
tuoso nelle Alpi Orientali). 

Buono fresco (stagionatura di 2 mesi), buono 
semistagionato (4-8 mesi), buono stagionato (dopo 
12 mesi); insomma, buono sempre, con una com¬ 
posizione equilibrata (36% di umidità, 29-31% di 
lipidi, 26-28% di proteine). Protetto e difeso dal 
“Consorzio per la tutela del Montasio”, che asso¬ 
cia 102 produttori e 113 soci che si occupano della 
stagionatura, del Montasio D.O.C. nel 1993 si 
sono vendute oltre 1.100.000 forme. Dal prossimo 
anno questo formaggio - la cui area di produzio¬ 
ne coincide con l’intero territorio regionale - sarà 
quotato alla Borsa Merci di Milano, ed il consor¬ 
zio per la tutela dei diritti del consumatore ha atti¬ 
vato un numero verde (1678-48001) dove chiama¬ 
re, gratuitamente, per qualsiasi informazione. 
Infine, i distillati. Tradizione vorrebbe che già nel 
511 d.C. in Friuli si distillasse la Grappa, ma noti¬ 
zie certe fanno risalire al 1451 l’inizio di questa 
attività. Ora si distilla la grappa da vinacce prove¬ 
nienti da 22.000 ettari di vigna, dalle quali 15 
distillatori ottengono 3 milioni di bottiglie di 
distillato pari al 10% della produzione nazionale. 
A sua volta il 10% di questa produzione, prove¬ 
niente per più della metà da aziende riunite in 
Consorzio, viene esportata. Ma in Friuli si distilla¬ 
no per tradizione anche i fermentati di frutta 
(l’acquavite di prugne, di pere Williams, di cilie¬ 
gie) accanto ai quali si sono aggiunti da una deci¬ 
na d’anni i distillati delle preziose uve friulane, 
ben presto affermatisi sui mercati nazionale e 
internazionale. 

Si riassume così, ma certo non si esaurisce, in que¬ 
ste sei punte di diamante un’economia agroali¬ 
mentare consolidatasi proprio nella collaborazio¬ 
ne stretta tra istituzione pubblica e organizzazioni 
di produttori e operatori. Un discorso che si decli¬ 
na nella ricerca e nella sperimentazione in molti 
altri ambiti, ma che punta innanzitutto ad affer¬ 
mare in maniera inequivocabile, anche formal¬ 
mente, quell’identità sostanziale già matura sul 
piano dei contenuti % 



valorizzazione è in atto una collaborazione con 
l’Università : passo importante anche verso l’attua¬ 
zione di quel regolamento comunitario che porta 
al riconoscimento dei marchi nell’Ue. 

Il Friuli produce anche kiwi di pregio. In questo 
settore, oltre alle condizioni ambientali e alla ra¬ 
zionalizzazione degli impianti e dei sistemi di col¬ 
tura, particolare cura è riservata alla conservazio¬ 
ne di questo frutto esotico, attuata con tecniche 
evolute, in celle ad atmosfera controllata, per larlo 
giungere sulla tavola del consumatore senza trat¬ 
tamenti chimici e al giusto punto di maturazione. 
E i consumatori più interessanti, come per la 
mela, sono quelli dei mercati nordeuropei. 
Dall’ortofrutta - senza dimenticare i pregiati 
asparagi bianchi - si arriva al formaggio. In Friuli- 
Venezia Giulia dire formaggio significa soprattut¬ 
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Il vigneto Friuli non coltiva i grandi numeri. Un po’ per 

I GRANDI VINI 

“AUTOCTONI” necessità (i terreni a coltura specializzata occupano 

NON SOLO... 


E LE OTTO 
ZONE A DOC 


pigolìi 


una superficie di appena 21600 ettari), molto per libera scelta (la produzio¬ 
ne vinicola, mediamente di poco superiore a 65 ettolitri per ettaro, è pari al 
2% di quella nazionale, un’inezia), questa regione ha scelto la qualità. 
Scontato, piccolo è bello. 


UNVKJJETO 

CHIAMATO 

FRIULI 

• • 


Otto zone a Doc per 12,105 ettari, 
poco più della metà coltivati a 
varietà bianche, il resto a rosse. 1 
• risultati sono eloquenti: un terzo 

delle bottiglie è esportato, soprattutto in 
Germania. Le cose rare sono anche preziose, tanto 
da finire in letteratura. Sui vini del Friuli è stata 
scritta un’intera biblioteca. 

Il più celebre dei vini friulani, che ha sciolto la 
parola a poeti e scrittori, è il Picolit, rarissimo per¬ 
ché il vitigno materno è soggetto a malanni “biolo¬ 
gici”, croce dei produttori, delizia dei gourmet. E 
capriccioso, perché sceglie lui le vigne dove cresce¬ 
re e pretende le coltivi un amatore, non un vignaio- 
io qualsiasi. Esclusivo come una g'/'/jf/c, unico come 
un’opera d’arte, inarrivabile per la memoria dolcis¬ 
sima dei sentori che sa proporre al palato. Gli inten¬ 
ditori danno fondo all’aggettivazione per definirlo: 
ineffabile, sontuoso, raffinato. Per unanime desi¬ 
gnazione, è il principe dei vini friulani. Di nome e 
di fatto, per il pedigree blasonato: un tempo il 
Picolit era di moda a corte (“le mense di tutta 
Europa erano allietate da questo delizioso vino”, 
scriveva lo Zanon); ora lo è nei ricevimenti del 
Palazzo. Si concede, infatti, con regale parsimonia. 


Un vino da meditazione, lo definì un estimatore. 
Un vino da collezione, ammettono coloro che 
hanno avuto il privilegio di assaggiarlo e dissertar¬ 
ne i prolumi evanescenti, l’abboccato intrigante e 
gli abbinamenti a tavola (vino da dessert? Macché, 
giurano gli esperti: è un vino da primogenitura). 
Altro vino autoctono in cima al gradimento è lo 
Schioppettino, di recente valorizzazione. Nasce a 
cavallo tra le due più prestigiose zone a Doc del 
Friuli, i Colli Orientali (da Tarcento fin poco oltre 
Cividale) e il Colilo (da Prepotto a Cormòns e 
Gorizia). L’hanno chiamato così perché la buccia 
dell’acino è tanto tesa da “schioppettare” in 
bocca. E un rosso da prendere con delicatezza per 
la sua fragranza, la morbidezza e la struttura; ner¬ 
vosa ma equilibrata. 

C’è un terzo vino tutto e solo friula¬ 
no ed è il Ramandolo, educato sulle 
colline che fanno da anfiteatro a 
Nimis, a un tiro di schioppo da 
Tarcento, giusto in quella zona a Doc celebre per il 
Tocai (mala tempora currunt: dovrà infatti cam¬ 
biar nome, impugnato daH’Ungheria, gelosa tutri- 
ce del suo omonimo che è però tutt’altra cosa), il 
Merlot, il Sauvignon, il Refosco e via enumerando. 
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Il Ramandolo è un Verduzzo che ha cambiato pelle 
sui terrazzamenti del monte Bernadia e qui ha 
arricchito gli aromi, l’ampia eco dei profumi, la 
delicatezza del gusto, il corpo sottile e snello anche 
se, in fondo alla gola, lo si avverte rubensianamen- 
te tornito. Si capisce, eccome, che i vignaioli di qui 
abbiano combattuto undici anni una battaglia a 
suon di carte bollate perché fosse riconosciuto 
come vino diverso dal cugino Verduzzo, cresciuto 
com’è da cento anni almeno sempre allo stesso 
modo (vietate le macchine su quegli erti declivi) in 
un micro ambiente (terreno e clima) irripetibile. Il 
Tar del Lazio ha dato loro ragione; il vitigno è 
uguale a quello del Verduzzo friulano; ma a fare la 
differenza - genetica - è il “clone giallo”, che indu¬ 
ce acini più piccoli e sottili, da vendemmiare tardi 
(fino a oltre metà ottobre, talvolta ai primi di 
novembre). I grappoli sono scelti uno per uno; il 
mosto macerato per 24 ore sulla buccia, con fer¬ 
mentazione a freddo; quindi spremuto e immesso 
in botti di rovere (una volta, di Slavonia...) dove 
trascorre l’inverno e l’estate per “fare la meleolat- 
tica . Una volta in bottiglia, affronta senza com¬ 
plessi l’invecchiamento. Il Ramandolo, nonostante 
la fibra gentile, sfida il tempo. 

Detto dei vini più emblematici della 
regione (con tante scuse alla Ribolla 
Gialla, alla Malvasia, al Cabernet, al 
Pinot, che qui hanno tutti i loro 
bravo quarto di nobiltà), un cenno alle zone a Doc 
a più forte personalità. Di rigore, il Gobio; una 
sequenza di declivi che digradano alle volte dolce¬ 
mente, altre rapidamente, sulla schiena delle colli¬ 
ne ridosso della Slovenia. Quelli esposti a mezzo¬ 
giorno, 1500 ettari, sono coltivati a vigneto in veri 
e propri crii; ognuno col suo microclima, le sue 
caratteristiche pedologiche. Posti al riparo dai 
venti freddi del nord, ma aperti alle influenze del 
vicino mare (Gorizia era chiamata la Nizza 
dell’Adriatico dalla belle époque absburgica), 
caratterizzati da un singolare fenomeno di rifles¬ 
sione dei raggi solari, che produce un effetto di 
doppia insolazione della quale si avvantaggiano i 



versanti esposti a est e a ovest, questi terreni sono 
culla deUa vite fin dall’epoca pre-romana. Nel terzo 
secolo dopo Cristo era tanto sviluppata che l’impe¬ 
ratore Massimino, diretto aU’assedio di Aquileia, 
attraversò l’Isonzo su un ponte di botti e tini requi¬ 
siti in zona. Ed era tanto specializzata che nel 
1616, durante la guerra degli Uscocchi, le truppe 
veneziane assaltarono un fortino imperiale usando 
i terrazzamenti come riparo dal fuoco nemico. 
Fiore aH’occhiello del Gobio sono i bianchi, e b suo 
distintivo è la qualità. Vinificazione sapiente e una 
gran professionalità che valorizza queb’indefinibbe 
ma riconoscibile qualità tramandata dalla terra 
ab’uva - e quindi al vino - dabe proprietà irripeti¬ 
bili dei singoli appezzamenti; dabe scelte meditate 
fatte in cantina; dab’invecchiamento dosato secon¬ 
do il vigore del vino. I bianchi, dicevamo, benché 



Tol mezzi 



16 












elitari surclassano i rossi (Cabernet, Merlot, Pinot 
nero) per quantità e varietà. Con simili testimonials 
l’agriturismo enoico ha qui punte di eccellenza, 
dentro un paesaggio che alterna boschi a vigneti, di 
un verde squillante, costellato da rustici, campanili, 
castelli e grumi di case appollaiate sulla dorsale 
delle colline o - più profondamente - negli slarghi 
che si aprono ai loro piedi. Qui, magari sulla Strada 
del Vino da Gorizia a Dolegna, ci sono trattorie 
segnalate dal Consorzio, dove si riservano ai vini 
quei riguardi - anche gastronomici - che la loro 



'G^oanpi i 

A I 



bontà esige. Segnalate da un’insegna in ferro battu¬ 
to, sono le stazioni benedette di un itinerario di 
voluttuoso richiamo: come a Salisburgo o sulla col¬ 
lina di Grinzing, a Vienna. Sinonimo non solo di 
vini eccellenti, ma anche di cultura del buon bere. 

Come al Colilo stanno i bianchi, così 
ai rossi stanno le Grave\ a sud ovest 
di Udine, lungo il Tagliamento. 
Hanno caratteristiche pedologiche - 
terreni ghiaiosi, chiamati magredi - e vini di clas¬ 
se, analogamente alle Graves di Bordeaux. E il 
vigneto a doc più vasto della regione, ma è anche 
quello che tra l’SO e l’SS è cresciuto meno e che 
anzi, per le varietà rosse, è arretrato di un migliaio 
di ettari, esempio più unico che raro di un’atten¬ 
zione rivolta alla crescita della qualità piuttosto 
che della quantità. Il Merlot stacca tutte le altre 
varietà con oltre 60 mila ettolitri, seguito dal Tocai 
friulano con oltre 35.000 e - a rispettosa distanza, 
ma con alto gradimento - dal Pinot bianco e dallo 
Chardonnay. Buona parte delle uve Doc è lavorata 
nelle cantine sociali, la maggiore delle quali - La 
Delizia di Casarsa - ha una capacità di oltre 270 
mila ettolitri con una produzione effettiva di 165 
mila nel ’90 (erano 190 mila nell’80). 

Il prodotto delle Grave non è uniforme, a causa dei 
differenti depositi fluviali, più grossolani a nord, 
più sottili a sud. La sinistra Tagliamento, prevalen¬ 
temente ghiaiosa, produce bianchi di spiccata qua¬ 
lità, buona acidità fissa, corpo armonico, profumi 
netti. Sono tutti vini di riconosciuta personalità, 
con in testa il Tocai. Tra i rossi, di assoluto inte¬ 
resse è il Refosco dal peduncolo rosso che in que¬ 
sta zona trova una delle sue massime espressioni 
(l’altra è nei Colli Orientali). Omogeneità e 
appiattimento non abitano qui; in 
quest’area si distinguono infatti i crus 
di Rivis, Sedegliano, Codroipo e 
Rivolto (Chardonnay e 
Sauvignon affascinanti), 
Bertiolo, Basiliano dove 
anche Merlot, Cabernet 
frane e Refosco danno 
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esiti sontuosi. Quindi, c’è la zona che fiancheggia 
il Torre, da Pradamano, Percoto e Risano, con vini 
di eccellente struttura. Oltre il Torre e prima dei 
Colli Orientali troviamo altri crus i cui vini si appa¬ 
rentano ai vicini della zona collinare. 

E poi la Destra Tagliamento, la terra dei incigredi, 
caratterizzata da un sottile substrato terroso (non 
supera i dieci centimetri) e dal clima, più freddo. 
Qui i bianchi hanno carattere, i rossi ottimo corpo 
e profumi fruttati. A nord hanno ritrovato vitalità 
alcuni dei più noti vitigni autoctoni friulani, 
sopravvissuti al flagello della fillossera: l’Ucelut, lo 
Sciaglin, il Forgiarin e il Piculit neri. Il primo è un 
bianco amabile, il secondo secco, il terzo un rosso 
sapido e il Piculit neri, che non ha nulla a che 
vedere col suo più nobile omonimo, è un rosso di 
buona stoffa. Un’altra annotazione, però generale. 
E in questa zona, nelle Grave che si producono 
alcuni dei migliori spumanti friulani champenois^ 
con lo Chardonnay per base. E un impegno inno¬ 
vatore che caratterizza lo sforzo dei viticoltori di 
questa plaga estesa e varia, con un continuo 
miglioramento qualitativo, rinnovamento delle 
varietà realizzato con l’affiancamento, a quelli 
autoctoni, dei vitigni d’importazione. 

La terza zona che richiamiamo in 
questa veloce e assai superficiale car¬ 
rellata (se pensiamo alla biblioteca 
di cui sopra, c’è di che arrossire) è 
quella di Aquileia, un nome, la storia. Ancor oggi i 
ritrovamenti archeologici a gogò, fino all’altr’anno 
quando fu trovata nella laguna una nave romana 
strapiena di anfore confermano l’intensità dei traf¬ 
fici enoici tra Aquileia e il Lazio. Altre conferme 
giungono dallo storico greco Erodiano che raccon¬ 
ta del vino inviato - stavolta verso nord - in botti 
di legno. E Plinio ricorda che i vini erano traspor¬ 
tati in orci lungo il Natissa e la laguna per racco¬ 
gliere a Roma entusiastici consensi. 

La Doc Aquileia - lo dice il nome stesso - fa perno 
sulla plaga ricca di queste memorie; di quando 
Aquileia era il vitigno dell’impero. Il terreno, 
argilloso e marnoso-arenaceo specialmente nella 




zona alta, diventa sabbioso man mano che digrada 
verso il mare. La superficie dedicata ai bianchi 
era nell’88 di 295 ettari a Doc (il 22% su un tota¬ 
le di 1340 ettari), in aumento rispetto ai 196 etta¬ 
ri deir80. Le varietà rosse, invece, sono distribui¬ 
te su una superficie di 365 ettari. Neir89 furono 
prodotti 15.918 ettolitri di bianchi e 12.773 di 
rossi, in un ventaglio di varietà che firma l’opu¬ 
lenta carta dei vini di questa zona. 

Le loro caratteristiche variano a 
seconda dei terreni, le cui specificità 
abbiamo visto mutevoli man mano 
ci si avvicina al mare. Nella fascia 
settentrionale vantano buona corposità ed eccel¬ 
lente struttura, mentre in quella meridionale, 
prospiciente il mare, sciorinano una tastiera di 
sentori più raffinati. Dai Cabernet fruttati al 
Traminer della zona sotto Terzo, la gloria locale di 
ieri che il cambiamento dei gusti ha messo 
all’angolo (troppo aromatico per poterlo sposare a 
una gastronomia intricata). 

Pignoleria vuole che l’elenco non si 
fermi qui. Altre zone a Doc - Latisa¬ 
na, Isonzo e Carso - sono meno cono¬ 
sciute, ma non per questo meno 
reputate. La sorte ha voluto che rientrassero nel 
cono d’ombra proiettato dalle altre più note o sem¬ 
plicemente dotate di qualche diritto di... progeni¬ 
tura in più. I loro vini, tuttavia, soffrono relativa¬ 
mente della contiguità con i cugini blasonati. La 
loro bontà - in alcuni casi, la loro eccellenza - sta 
proprio in questa “diversità”. Che è personalità. 

Provare per credere. Il Terrano del 
Carso assurge a nobiltà se spillato 
nelle cantine di un gruppo di \agnaio- 
li che ad esso si sono dedicati con 
intelligenza e partecipazione. I bianchi dell’Isonzo 
prospettano sfumature e sentori meno marcati 
rispetto a queUi del CoUio, ma altrettanto ricchi. E lo 
stesso vale per i rossi di Latisana, confrontati coi con¬ 
fratelli di Aquileia. E ancora... ma questo è un di¬ 
scorso che, per essere riassunto, rischia d’essere 
strozzato. Meglio riservarlo alle prossime puntate % 
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r. PROSCIUTTI 


IL SISTEMA Un “vigneto chiamato Friuli” sta ad una “vigna chiama- 

DELLE 

GARANZIE ta Italia” come il prosciutto di San Daniele sta ad una 


terra chiamata Padania. 


E LA 

PROTEZIONE 

COMUNITARIA 


S. DANIELE^ 

PROSCfUTTO 
GUARDATO 

A VISTA 


an Daniele - posta a ridotto dei con- 
trafforti delle Prealpi carniche 
nell’alveo morenico del Friuli centrale 
- rappresenta in realtà l’ultimo avam- 
posto geografico ed ideale della 
Padania, questa terra eccezionale che dalla cultura 
del latte e dei cereali nobili, permeata dall’espe¬ 
rienza nordica della trasformazione-conservazione 
delle carni, ha fatto evolvere una originalissima 
economia del maiale e dei prodotti ad esso derivati. 
I Celti destinavano la coscia di maiale al “piatto 
del re o dell’eroe”; la gente padana la seppe tra¬ 
sformare in un capolavoro destinato a raggiunge¬ 



re l’apice della valorizzazione e della qualità. E lo 
fece scegliendo, lungo secoli di faticoso cammino 
tecnologico, tre-quattro aree vocate, privilegiate dal 
clima e dalle condizioni morfologiche del terreno 
proprie deH’ambiente: le colline di Langhirano- 
Parma, i contrafforti semimontuosi della terra vene- 
to-euganea ed il colle di San Daniele. 

Facciamo attenzione: prosciutto se ne fa ovunque 
in Europa ed è anche apprezzabile o rinomato, 
ma... i prosciutti dolci, pesanti, equilibrati ed appa¬ 
ganti si fanno solo nelle zone che abbiamo citato e 
che, non a caso, costituiscono altrettante denomi¬ 
nazioni di origine famose in tutto il mondo. 
Restiamo in Friuli; attorno a San Daniele, nella 
storia secolare, non c’è traccia di altre produzioni 
analoghe. Salendo verso Nord troviamo Sauris, 
prodotto egregio ma oramai figlio della cultura 
tutta mitteleuropea dell’affumicato; spostandoci 
verso Est troviamo la nicchia delle produzioni car¬ 
soline che, tuttavia, sono profondamente diverse e 
simili a tanti altri prosciutti che potremmo incon¬ 
trare, ad esempio, in Spagna o nelle Ardenne. 
Insomma, San Daniele è l’ultimo baluardo della 
cultura solare della Padania, nordica e mediterra¬ 
nea insieme, dalla cui storia scaturisce una econo¬ 
mia irripetibile che ha dato al mondo grandi pro¬ 
dotti agroalimentari di qualità eccelsa. 
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Queste premesse storiche sono utili per... traghetta¬ 
re idealmente il prosciutto di San Daniele dalla sua 
archeologia produttiva ai meccanismi che oggi ne 
reggono la tutela della denominazione di origine. 
Candidata ad ottenere entro il 1995 il riconosci¬ 
mento e la protezione comunitaria neH’ambito 
della nuova politica dell’Unione Europea, la deno¬ 
minazione di origine (DOT) del prosciutto di San 
Daniele poggia oggi su un sofisticato sistema di 
garanzie che ne fa un prodotto “a certificazione 
globale”. E difficile trovare un qualsiasi prodotto 
agro-alimentare - tolti i “cugini” di Parma, con 
cui è condivisa parte di questa esperienza - che 
possieda gli stessi requisiti di base. 

Vediamo infatti che cosa accadrà dal prossimo 
maggio, mese in cui sarà posto definitivamente a 
regime il processo di integrazione di un circuito 
qualitativo senza precedenti in Italia ed in Europa. 
Tra un paio di mesi, infatti, tutti i suini destinati 
alla macellazione, per essere utilizzati nella prepa¬ 
razione del prosciutto di San Daniele, dovranno 
essere stati timbrati, alla nascita, con un tatuaggio 
identificante ogni singolo allevatore preventiva¬ 
mente riconosciuto e recante il mese di nascita 
deH’animale. 

Il nesso temporale, infatti, sarà elemento di ripro¬ 
va di un ciclo di vita adeguato allo sviluppo di un 


“maiale pesante”, le cui carni siano giunte “a 
maturità” senza accelerazioni forzate; e, nel con¬ 
tempo, vi sarà la certezza dell’ origine 
dell’animale, selezionato sulla base di schemi 
genetici che escludono determinati genotipi e ne 
privilegiano altri, tipicamente “padani”. 

Lo stesso suino, con tanto di “pedigree”, sarà cer¬ 
tificato anche ed inevitabilmente sotto il profilo 
dell’alimentazione, essendosi l’allevatore obbliga¬ 
to a crescerlo con una dieta a base di cereali nobi¬ 
li, del siero di latte e precisi limiti (o divieti) verso 
tutta una serie di ingredienti. 

Alcuni parametri di controllo, facilmente misura¬ 



li 









bili, consentono di effettuare verifiche mirate 
rispetto alla coerenza del risultato produttivo: 
misura e qualità del grasso, peso della coscia rifi¬ 
lata, assenza di patologie indotte da approssima¬ 
zioni genetiche o da éscamotages alimentari. 

1 controlli devono essere assicurati dai macelli che 
a loro volta, “collaudano” ogni singola coscia 
apponendovi un proprio marchio di identificazio¬ 
ne. E, in ogni caso, vengono eseguiti da una rete 
operativa di sorveglianza, gestita sul territorio 
dallo stesso consorzio di tutela che, in caso di pale¬ 
si contravvenzioni, “stacca” il codice del produtto¬ 
re (allevatore o macellatore) inibendone la ricono¬ 
scibilità nel circuito (e. quindi, ponendolo al di 
fuori deir“albo dei fornitori abilitati”). 

Carico di tutti gli elementi di certificazione che ne 
omologano la conformità “a valle”, il prosciutto 
inizia il suo ciclo di trasformazione con ulteriori 
controlli selettivi al momento del suo ingresso nel 
prosciuttificio. Si tratta di controlli seri, che da 
marzo 1995, ad esempio, comportano l’esecuzio¬ 
ne sistematica di campionamenti per la determi¬ 
nazione della percentuale di acido linoleico e del 
“numero di jodio”, tutti parametri obiettivi che 
riprovano l’attitudine del grasso (che è e rimane 
presidio di qualità tecnologica ed organolettica) 
ad una lunga stagionatura. 


Quel 'marchio a fuoco con la sigla DOT e la data 
per esteso dell’inizio della lavorazione significano. 



in definitiva, un “fin qui tutto bene”, che garanti¬ 
sce il consumatore e lo stesso stagionatore rispetto 
alla fondamentale rispondenza dei protocolli pro¬ 
duttivi “a monte”. 

Giunto alla fine della stagionatura - tralasciamo 
di parlare di tutti i controlli intermedi, troppo 
“tecnici” per essere raccontati in poche righe - il 
prosciutto di San Daniele deve superare l’esame 
finale, che è - diversamente da quanto accade a 
scuola o nella vita - il più severo. 

Novità recentissima è l’introduzione di una 
norma che impone un periodo minimo di stagio¬ 
natura di almeno tredici mesi; un provvedimento 
coerente con la caratterizzazione tecnologica delle 
carni, che hanno sviluppato una maggiore capa¬ 
cità di ritenzione idrica e che, quindi, impongono 
lavorazioni e stagionature più lunghe. 

A 13 mesi e non prima, un classico prosciutto di 
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almeno nove chili di peso finito, letteralmente 
“passa le analisi”: viene così campioiiata ogni singo¬ 
la partita per verificare che quantità di sale, di 
acqua e di proteine, coordinate tra loro mediante 
indici applicativi, rientrino in un “parametro 
aureo” dotato di una precisa forbice di valori. 

Se il riscontro è favorevole si procede nei control¬ 
li; se si evidenziano chiare esigenze di ulteriore 
stagionatura (ad esempio, tramite una umidità 
ancora eccessiva) i controlli vengono rinviati; se la 
concatenazione dei parametri è tutta negativa, 
quella partita di prosciutti non sarà mai un rico¬ 
nosciuta come di San Daniele. 

Analisi alla mano, i tecnici del consorzio valutano 
tutte le partite per verificare lo standard organo¬ 
lettico: profumo, consistenza delle carni, “look 
complessivo”, compresa la sussistenza di una 
quantità minima di grasso di copertura. 


L’esito favorevole conduce alla marchiatura fina¬ 
le, con un contrassegno a fuoco che identifica per¬ 
manentemente il prosciutto di San Daniele ed il 
suo produttore. 

Riassumiano brevemente l’insieme di informazio¬ 
ni presenti, alla fine, su un prosciutto: 

- il codice deH’allevamento 

- il mese di nascita dell’animale 

- il codice di macello 

- la data di inizio della lavorazione 

- il marchio a fuoco con il codice del produttore 
Questo insieme di certezze rappresenta molto di più 
di una semplice “carta d’identità”: costituisce un 
processo completo di certificazione, esclusivo ed 
irripetibile, una garanzia di qualità controllata e 
senza precedenti, che giunge fino all’utilizzatore ed 
al consumatore integra e perfettamente trasparente. 
Se la qualità non ci fosse o se da qualche parte il 
circuito della certificazione potesse interrompere, 
nessuno si sarebbe mai preso la briga di mettere 
in piedi un sistema così complesso che, inoltre, 
lega ogni operatore alle proprie responsabilità nei 
confronti del sistema e del mercato. 

Informato di queste cose, il consumatore trova 
conferma, al di là di ogni ragionevole dubbio, di 
quella consapevolezza radicata che oggi lo induce 
a considerare il prosciutto di San Daniele “qual¬ 
cosa di più e di migliore” per effetto di un vissuto 
tradizionale molto positivo. 

Il che è la chiave per assicurare un razionale mec¬ 
canismo di valorizzazione della qualità, in un con¬ 
testo di consumi inevitabilmente percorso da 
incertezze e costretto a verificarsi quotidianamen¬ 
te ed a più riprese con la spada di Damocle del 
rapporto qualità/prezzo. 

Ed è ancora una volta la cultura della “Padania” 
che dimostra la sua eterna giovinezza a dispetto di 
una storia millenaria, perpetuando i propri presidi 
di qualità con una modernità che solo la forza della 
tradizione e della autentica quahficazione possono 
riproporre con ostinata energia, ad onta delle mode 
e delle tendenze generazionali (e/o delle problema¬ 
tiche congiunturali ed economiche) % 
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IL DISTILLA T 0 
FRIULANO DIFENDE 
LA SUA UNICI T À 


La lunga strada della grappa 


^^omincia a Cividale il viaggio alla scoperta 
wdella grappa friulana. È attorno alla citta fon¬ 
data nel 50 avanti Cristo da Giulio Cesare che si 
producono, infatti, i vini a denominazione d’origi¬ 
ne dei “Colli orientali” del Friuli. Sulle stesse colli¬ 
ne, da sempre, si distilla la grappa. 

A partire da vigneti e da uve ricordati nei mosaici 
romanici e nei capitelli longobardi. Testimonianze 
che, nella zona, costellano strade e case già. per 
loro conto impregnate di storia. E a Cividale, fon¬ 
data con il nome di Forum Julii - da cui deriva il 
Friuli -, di storia ne è passata. Nata come 
Municipio romano, divenne Ducato longobardo; 
fu conquistata dai Franchi di Carlo 
Magno, e dal 1491 fu annessa alla 
repubblica veneta. 

Dalle parti di Cividale si distilla 
da secoli: lo provano antiche 
pergamene e scritti notarili, che 
indicano come già nel quindice¬ 
simo secolo in Friuli si distillasse 
grappa tanto pregiata e rinoma¬ 
ta da essere esportata in tutta Europa. A quei 
tempi si chiamava "Aghe di Vite”, o "Sgnape”. 
Proprio sui colli attorno a Cividale, in una borgo 
iLf ImJHL circondato dai filari 

delle viti. Silvano Do- 
menis, presidente del 
Consorzio per la tutela 
della grappa friulana, 
cura la sua produzione: 
«Il Consorzio - spiega- 


è nato per difendere i distillati della nostra Regione 
ed evitare che giocando sull'equivoco del nome 
dei vitigni, si producesse grappa “cosiddetta” friula¬ 
na in ogni parte d'Italia dove fosse piantato un 
vigneto di Tocai Friula¬ 
no. Ora, invece, la grap¬ 
pa friulana è solamente 
quella prodotta con le 
nostre vinacce; la deno¬ 
minazione geografica è 
protetta daH’Unione 
Europea». 
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Domenis, la grappa friulana la conosce bene; la 
sua famiglia distilla dal 1898, ed ora l’azienda di 
Cividale produce duecentomila degli oltre due 
milioni di bottiglie che escono ogni anno dalle 
distillerie del Friuli-Venezia Giulia. 

Grappa ottenuta seguendo le regole dettate dalla 
tradizione. Perché fare la grappa è un’arte che 
non si improvvisa. Bisogna seguire delle regole 
precise; le vinacce devono essere isolate dall’aria 
nel più breve tempo possibile, e la distillazione 
deve essere effettuata alle temperature opportu¬ 



ne. Un niente, e il risultato è compromesso. Dal 
1975 il Consorzio per la tutela della grappa friula¬ 
na si occupa di difendere la qualità del prodotto; 
«l’unica strada - spiega Domenis - per mantene¬ 
re saldo il rapporto che ci lega ai consumatori ». 
Tra le iniziative del Consorzio, una ricerca com¬ 
missionata all’Università di Udine, che ha permes¬ 
so di stabilire anche dal punto di vista scientifico le 
caratteristiche che distinguono la grappa friulana 
dalle altre. Un mondo, quello dei distillati, legato 
alle radici della cultura regionale. L’archivio storico 
dell’industria italiana parla di ben 148 fabbriche 
attive nel 1890 nel solo distretto di Cividale, e di 
220 distillerie in tutta la provincia di Udine. Senza 
contare le 760 distillerie "agrarie”. Tutte di dimen¬ 
sioni ridotte, perché in Friuli, allora, distillavano i 
“carrettieri”, di casa in casa, con gli alambicchi sul 
carretto. Facevano la grappa a domicilio, nelle stal¬ 
le dei contadini. Una tradizione, quella dei distilla¬ 
ti, che in Friuli è diventata grande anche così % 
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LE AZIENDE 


“Quando la grappa ha iniziato a sgorgare dalFalambicco 

CHI LA DURA 

LA VINCE. istintivamente l’ho raccolta fra le mani, l’ho avvicinata 


LA RIVOLUZIONE 

sEìe dei nonino 

al naso e ho sentito il profumo dei fiori maturi e del miele d’acacia; è stato 
allora che ho capito che ce l’avevamo fatta”. 


iannola Nonino racconta di quella 
giornata, di quel 1° dicembre 1973, 
quando nella distilleria di Perento è 
nata la prima grappa di monoviti¬ 
gno: il Picolit. E gli occhi dicono 
tutto: è negli occhi che, mentre parla, si legge cosa 
vuol dire amare il proprio lavoro. 

“E stata una delle emozioni più forti della mia 
vita”, spiega. Anche oggi, da signora della grappa 
con “adepti” in tutto il mondo, per lei ricordare 
quel giorno significa trasmettere l’amore per i 
distillati. Dietro ai risultati, anni di prove, di ricer¬ 
che e di giornate spese a convincere i contadini. 
Perché separare le vinacce per tipo di uva - solo 
così si può arrivare a produrre la grappa di mono¬ 
vitigno - costa fatica. Ma i Nonino hanno intuito 
che la via maestra era quella, inventando in Friuli, 
con dieci anni di anticipo, la “qualità totale” attra¬ 
verso il controllo rigoroso dell’acquisto delle vinac¬ 
ce: “aU’inizio ci prendevano per matti, oggi anche 
gli altri produttori ci seguono dandoci ragione”. 
Un controllo così rigoroso, che inizia dalla vigna e 
finisce con le vinacce, permettendo così ai Nonino 
di conoscere la provenienza delle materie prime 
acquistate, vitigno per vitigno! Un lavoro enorme, 
che però garantisce la qualità, e che si è dimostra¬ 
to una scelta vincente: 


“Mi hanno aiutato le donne - spiega Giannola - 
Allora, all’inizio degli anni settanta, quasi tutte 
dipendevano economicamente dai mariti. Così io 
le andavo a trovare, e spiegavo che se ci portavano 
le vinacce provenienti da un unico vitigno eravamo 
disposti a pagarle molto. Per loro, separare le 
vinacce era un modo per garantirsi una fonte di 
reddito ulteriore. E un po’ alla volta, assieme alle 
donne, siamo riusciti a convincere anche i mariti”. 
Giannola e Benito Nonino hanno cambiato la 
grappa, aprendo una nuova strada; una strada che 
ora è percorsa anche da Antonella, Betty e 
Cristina, le tre giovani figlie, tutte impegnate in 
distilleria. 

Quella per qualificare il prodotto è stata una batta¬ 
glia che i Nonino hanno combattuto con determi¬ 
nazione, quasi con ostinazione: “nelle cene a cui 
eravamo invitati spesso con grande orgoglio arriva¬ 
vo con le mie grappe” spiega Giannola “ma quasi 
sempre la bottiglia scompariva, senza essere aperta. 
Non era ritenuta abbastanza importante: si preferi¬ 
va puntare sul whisky, vodka od altro. Ed io, da 
innamorata del nostro distillato, mi rendevo conto 
che bisognava dare nuova dignità al prodotto”. 

E innamorata della purezza della grappa 
Giannola lo era dal ’62, quando, sposando Benito 
Nonino, è entrata per la prima volta in distilleria: 
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“Mio marito, appena sposata mi ha coinvolta subi¬ 
to nella sua attività, e dal primo autunno ho impa¬ 
rato a comprare le vinacce, a farle fermentare ed a 
distillarle: avevo la patente C, quindi potevo gui¬ 
dare i camion, così durante le pause degli autisti 

10 con un “Leoncino Om” mio marito con un 
Daino proseguivamo la raccolta; si, è importantis¬ 
simo che la vinaccia arrivi in distilleria freschissi¬ 
ma, nel giro di poche ore, e solo questo era il 
modo per rispettare i tempi ed avere una grappa 
superba! 

Adesso, mie figlie rap¬ 
presentano la quinta 
generazione impegnata 
in questa attività”. 

Una tradizione che in 
Friuli, sotto l’impero 
austroungarico, voleva 
dire andare di casa in 
casa con l’alambicco 
montato su ruote per 
distillare, e farsi pagare 
con le “mondure^ vale 
a dire una parte della 
grappa ottenuta. 

Ed è questo che i 
Nonino fanno fino a i 
primi del novecento, 
quando la distilleria 
prende fissa dimora 
prima ai Ronchi di 
Perento, ed infine, nel 
’29 con il padre di Benito, Antonio, nella attuale 
sede di Percoto, una manciata di chilometri a sud 
di Udine. 

“Ma la civiltà contadina - spiega - l’ho respirata 
fin da piccola. Mio padre produceva aratri, amava 

11 Friuli e lui per primo mi ha insegnato ad amare 
i costumi e le tradizioni della nostra terra. 
Leggeva moltissimo. Io e mia sorella avendo dei 
genitori colti, benestanti ma soprattutto evoluti, 
siamo state educate come “individui pensanti” e 
non come femminucce; nel rispetto di chi ti sta 


vicino, tutto si può raggiungere ma per arrivare 
vicino bisogna mirare molto lontano!’ 

A ben vedere, è proprio quello che, assieme al 
marito, Giannola è riuscita a fare. 

Un rispetto della civiltà contadina che i Nonino 
hanno tradotto nella decisione di continuare a 
produrre artigianalmente, con apparecchi per la 
distillazione di tipo discontinuo, usati ancor oggi 
in batteria (42 alambicchi)!! 

Risale appunto al 1° dicembre ’73 la realizzazione 


da parte dei Nonino della prima grappa di mono¬ 
vitigno Picolit, la grappa che avrebbe capovolto 
nel mondo intero l’immagine di questa acquavite: 
da Cenerentola a Regina! 

‘Alla prima distillazione del monovitigno, erano 
stati invitati tutti i vignaioli che avevano fornito le 
vinacce, ma mentre le mogli avevano aiutato 
Giannola a separare le vinacce del Picolit, quindi 
avevano lavorato, alla festa vennero solamente i 
mariti! 

Fu un successo - ricorda Giannola. Luigi 
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Veronelli, che già aveva contribuito a far conosce¬ 
re il Picolit in Italia, titolò con un roboante 
‘Ticolit, Picolit, che sgnapa!” la sua rubrica su 
Panorama, citando tutti i vignaioli coinvolti nella 
prima distillazione. Così, un po’ alla volta, l’inte¬ 
resse cresceva. 

Per filtrare il distillato utilizzammo le stoffe più 
pregiate che avevamo in casa: i fazzoletti di batti¬ 
sta di lino del mio corredo. Visto il numero di 
richieste, mio marito ed io decidemmo che per 


soddisfarle non c’era che una via: bottiglie più pic¬ 
cole, da un quarto di litro. Benito su indicazione 
di un amico architetto, si recò in un negozio di 
vetri da laboratorio e trovò un’ampollina che ci 
sembrò subito perfetta nonostante l’architetto a 
prima vista avesse commentato dicendo: “questa 
bottiglia è adatta a contenere profumi non certo 
grappa!”. 

Eravamo sulla strada giusta, sì perché io volevo 
avvicinare un nuovo consumatore, quello che fino 
ad allora “snobbava” la grappa, a questo punto 


ero certa che non sbagliavo!” Ogni bottiglia era 
numerata e riportava nell’astuccio una dichiara¬ 
zione firmata, menzionando il nome e l’indirizzo 
di chi aveva fornito la vinaccia. Poi, puntuale, 
arrivò il momento di far conoscere il prodotto al 
consumatore: “Mi ricordo ancora le imprecazioni 
del primo appassionato che ci chiamò; quando gli 
comunicai il prezzo, imprecando, buttò giù la cor¬ 
netta del telefono giudicandoci dei pazzi”. 

“A questo punto decido di non metterle in vendi¬ 
ta, bensì di regalarle a quelle persone che pur non 
conoscendole ammiravo e fu così che da Marcello 
Mastroianni ad Agnelli, da Eugenio Scalfari (che 
mi ringraziò scrivendo: “Signora la sua grappa è 
come un gioiello di Bulgari”) a Montanelli e tanti 
altri, ancora, cominciarono ad amare la grappa! 
Tutto ciò fu uno stimolo per andare avanti”, 
Giannola inizia la sua personale campagna per far 
conoscere il prodotto, iscrivendosi all’associazione 
italiana sommelier. 

Con la sua grappa è presente a tutti i pranzi e alle 
cene importanti, e fa capire anzitutto agli addetti 
ai lavori l’unicità del suo distillato. Nel giro di 
qualche anno ce la farà. Lanciato il Picolit, è la 
volta della battaglia per la riscoperta dei vecchi 
vitigni friulani in via di estinzione: Schioppettino, 
Pignolo, Tacelenghe e Ribolla gialla (per il Colilo), 
vitigni diffusi fino alla fine degli anni venti, e 
distrutti dalla fillossera, un insetto che provoca 
gravi danni alle viti. “Ormai - spiega - non erano 
più classificati negli elenchi ulficiali. I pochi che 
avevano qualche vigna, non potevano darci le 
vinacce chiamandole con il loro nome. 

È così che nel 1975 nasce l’idea del Risit d’Àur, il 
premio riservato a quei vignaioli che avrebbero 
messo a dimora uno o più di questi antichi vitigni. 
Risit come la particella della vite che messa nella 
sabbia diventa pianta. Una battaglia combattuta 
anche contro la burocrazia e le carte bollate, ma 
nel 1978 i vitigni vengono autorizzati e nel 1983 
raccomandati: la battaglia era vinta!” Intanto, il 
premio Risit d’Àur cresce. Al premio tecnico per 
la salvaguardia degli antichi vitigni si aggiunge il 
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premio letterario sempre legato ai valori della 
civiltà contadina, che diventa di anno in anno più 
prestigioso, e che la arrivare a Percoto i grandi 
nomi della letteratura mondiale. 

NeirSd, infine, è la volta di UE, l’acquavite otte¬ 
nuta non dalla distillazione della vinaccia, ma 
dalla uva intera! Per Giannola è l’ennesima avven¬ 
tura: “Nella primavera deir82 io e mio marito 
accompagnammo Veronelli in Alsazia e nella 
Foresta Nera. A Riheau-Villè, un villaggio dei 
Vosgi, dove quasi ogni casa custodisce un alambic¬ 
co, siamo entrati in un’osteria, tipica, semplice, 
ma con una “carta” di distillati meravigliosa, 
penso contenesse un centinaio di acqueviti di frut¬ 
ta, una diversa dall’altra! Ne assaggiamo di stu¬ 
pende e rientrammo a Percoto con un unico desi¬ 
derio: creare una distilleria esclusiva, per la distil¬ 
lazione della frutta! Volevo trovare un frutto 
nuovo - continua Giannola - da dedicare alle 
nostre figlie, dato che la nuova distilleria doveva 
essere dedicata a loro, per coinvolgerle in prima 
persona nel mondo della distillazione! 

Un giorno mentre mangiavo un grappolo d’uva 
moscato, mi resi conto che anche l’uva era un frut¬ 
to, e come tale poteva essere distillato; non buccia, 
che distillata dà la grappa, non succo che trasfor¬ 
mato e distillato dà l’acquavite di vino, ma una 
intera, succo e buccia, che distillati assieme avreb¬ 
bero dato un’acquavite con l’eleganza dell’acqua¬ 
vite di vino ed il carattere e la forza della grappa”. 
L’idea era perfetta, distillare l’uva, dopo averla 
fatta fermentare. 

Ma per Giannola e Benito inizia il calvario. “Fu 
l’ennesima lotta contro le carte bollate. All’Utif di 
Udine ci dissero che non si poteva fare, perché 
nessun regolamento prevedeva la distillazione 
dell’uva! Per ottenere l’autorizzazione abbiamo: 
dovuto fare la richiesta a ben tre ministeri: 
Industria, Sanità e Agricoltura. Ci chiedevano un 
campione, ma senza autorizzazione non eravamo 
nemmeno certi di poterlo fare; insomma un 
pasticcio! Il dottor Di Giovanni, del ministero 
dell’Industria, fu uno dei pochi a credere in quel¬ 


10 che stavamo facendo, e ci incoraggiò ad andare 
avanti, anche se avevamo tutti contro. Alla fine 
Industria e Sanità avevano firmato l’autorizzazio¬ 
ne, mancava solamente la firma del Ministro 
dell’Agricoltura. 

Nel frattempo eravamo arrivati ad ottobre, l’uva 
era pronta e non potevamo aspettare; fu così che 
decisi di inviare un campione del distillato, fatto 
in laboratorio, a Filippo Maria Pandolfi, allora 
Ministro dell’Agricoltura, accompagnato da un 
biglietto dove avevo scritto: “Assaggi questo distil¬ 
lato e, se ritiene che abbia diritto a vivere, firmi 
l’autorizzazione ferma da mesi sulla sua scriva¬ 
nia”. Dopo dieci giorni arrivò il via libera. 

11 Ministro aveva firmato il decreto ed il 27 novem¬ 
bre dell’Sd davamo inizio alla produzione del 
primo distillato d’uva: UE Picolit! Consapevoli che 
la nostra idea avrebbe rivoluzionato il mondo 
della distillazione, decidemmo di presentare UE 
in una bottiglia esclusiva e in numero limitato, 
soffiata a mano volante da Venini, in Murano!!” 
Ebbe inizio così la collezione UE Picolit Nonino 
che anno dopo anno viene racchiusa in esemplari 
creati dai più prestigiosi vetrai del mondo: da 
Riedel a Baccarat ed appunto Venini. 

Dopo UE Picolit fu la volta del Moscato di Vallaga- 
rina, del Traminer di Cà Viola, del Fragolino, del 
Verduzzo e tanti altri ancora. 

Nel 1994, lo scorso anno, per festeggiare i IO anni 
di UE, i Nonino hanno presentato ai loro estima¬ 
tori, ÙE decennale, l’acquavite ottenuta dalla 
distillazione delle più prestigiose uve friulane, che 
in etichetta porta un albero disegnato da Altan 
raffigurante l’albero della vite carico di frutti, di 
uva appunto, a testimonianza di quanto Giannola 
e Benito IO anni prima avevano “scoperto” e rea¬ 
lizzato, creando l’acquavite di Cristina, Antonella 
ed Elisabetta. 

A questo punto si può ben dire che quella dei 
Nonino è stata la rivoluzione della grappa e delle 
acqueviti, una rivoluzione basata sulla continua 
ricerca per produrre ed ottenere una qualità sem¬ 
pre migliore % 
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È I) E LEE VALLI 
DEI. i\ A T I S 0 N E ; 
0 NO N È 


Il club della gubana 


ividale e le Valli del Natisene. Una terra, l’estre¬ 
mo lembo orientale del Friuli, ricca di storia e 
di tradizioni, anche in campo alimentare. E la guba¬ 
na, il dolce tipico della vallata - è qui, infatti, che è 


Ancor oggi, nelle Valli del Natisene è viva l’usanza 
di preparare in casa questo dolce in occasione 
delle festività locali. Una conferma in più, se ce 
n’era bisogno, che dimostra il vincolo che lo lega al 





nata la ricetta originaria - ne è una delle principali 
espressioni. Per i valligiani, l’importanza di tutelare la 
ricetta tradizionale della gubana è tale che il 
Consorzio per la tutela del marchio “Gubana” ha 
definito, nel proprio statuto, tutti gli ingredienti del 
dolce, con tanto di percentuali massime e minime. 
Solo in questo caso si può parlare di gubana Doc. 
Perché una gubana rispetti la ricetta tradizionale 
deve contenere dal ventidue al trenta per cento di 
farina, dal quattordici al diciotto per cento di zuc¬ 
chero, uova fresche, burro, olii di semi vegetali, noci, 
nocciole intere, lievito di birra, pinoli e sale. 


territorio d’origine. Un legame così forte che il 
Consorzio per la tutela del marchio Gubana ha 
circoscritto il comprensorio in cui i produttori 
possono vantare l’appartenenza al club della 
gubana doc, limitandolo ai comuni di Drenchia, 
Grimacco, Pulfero, San Leonardo, San Pietro al 
Natisone, Savogna, Stregna, e a parti dei comuni 
di Torreano, di Prepotto e di Cividale. E i produt¬ 
tori che aderiscono al consorzio di tutela si sono 
impegnati a osservare la ricetta originaria, conside¬ 
rata parte del patrimonio storico e culturale delle 
genti delle Valli % 
















Cesare Covi 


NON E’PIU’ 
QUEL FUMO 

DI LEGNA 


E C H O S , 


No, non è più cjuel fumo di legna. E nemmeno di carbone, che spandeva per la 


città e la campagna un odore di treno. Furono Vantracite e il coke a spegnere i 
^ ^ ^ ^ ^ S E S , camini, cpiando arrivarono i terniosifoni, che si scaldavano col foco sottoterra. 

Non gira va più per casa Vodore di legna e di foco, e ogni camera era come le 

M E M O I R E S altre, e ciascuno andava a leggere o studiare per conio proprio. Non si stava pili 

tutti assieme, che oramai non c’era ilfoco, il caldo sorgivo su cui ogni tanto qual¬ 
cuno di noi ragazzi s’alzava a metter un pezzo di legna, e eran più le occhiate al camino che alla pagina. 
Mamma, zie e donna di servizio non se ne curavano del camino: raccendevano ch’era ancora buio alla 


mattina presto, così il caldo c’accompagnava fino a scuola - e per la strada si pattinava. Anche in classe, 
i primi tempi delVelementari, cera il caminetto, che ogni tanto la bici eli a veniva a rivoltar la legna e a sof- 
fiare sulle brace. 

Poi, al dopopranzo eravamo noi ragazzi in casa le sacre vestali. E guai se la fiamma si ritrava sotto le 
bi age, alloia. si ce la. con tavano, e per ore le donne le sentivamo brontolare d ’in cucina. Alere flamniani, 
I wiperativo categorico senza deroghe da ottobre a marzo, tutPi giorni di scuola, investitura da onorare 
con cavalleresca dedizione. 

Restar senza legna poi... uno scandalo da scansafatiche, mangiapane e ufo... e noi donne sempre, sempre 
in orgasmo per voi, e voi... va là va là. E bisogna va correr in cantina a riempire il cestone, tornar su e ecci¬ 
tare il foco colle ''niolW\ 

A tre anni scarsi diede segni la mia passione per la Musica e per il filino. Così, almeno, raccontano gli sto¬ 
rici. ‘Mon petit mélomaiie”, diceva M.me Josephine prendendoin in braccio e trafiggendomi cogli aculei 
del mento, baffi vanamente estirpati colla ceretta. Da un grammofono dima bottega di musica in era 
venuto avviluppandomi di strazio ^‘Uii bel dì vedreeemo, levarsi infil di fuunio...’\ e di cjuiper anni cjuel- 
la melodia e la ‘Danza delle ore”fonografiche in liangracidato nelle orecchie, e ingoia un tremito d^emo¬ 
zione. Cantavo intonatissimo, e nel bel dì... gorgheggiavo sul “vedreeeemo” con vocalizzi melismatici da 
“Ite missa est”. Ah, che melodia. Mi vien in mente cpiella Genoveffa la racchia, che ascoltando “Un bel 
dì” dice airuomo accanto sospirando “Che melodia”, e lui “Che non glielo do”. 

Ho detto più su che raccontali gli storici della mia bra vura, se non mi han raccontato è che si soii scorda- 
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ti. Col mio talento in casa e appena fuori si sciacqiiavan la bocca. “Cosa mi canti di bello?”, mi faceva 
M.me Josephine e io “Un bel dì vedremo”. Avessi avuto un figlio come me Vavrei messo in un istituto per 
cerebrolesi. Mi ce voluto del tempo per capire che dovevo far la figura dun bimbo prodigio di Novello, 
arrivato a 98 anni per chiamare i trisnipotini “Venite qua che vi canto Un bel dì”. 

Credo esser stato quel “fil di fumo” a commuovermi e avviarmi alla gloriosa carriera musicale mai intra¬ 
presa. Il fumo dei camini, dritto e o insicuro se piegar a destra o a sinistra, fimo bianco, lo vedevo anche 
nella fiimana più folta. Volevo esser su quel fumo e andar con lui, come ancor adesso sulle nubi bianchissi¬ 
me iiiciuete di maggio. Uno spettacolo più incantante delle scene dei burattini, guardare i fumi dei tanti 
camini andar su, ciascuno per conto suo come fiati trappisti in preghiera. Aspettavo che ifumi s’incontras¬ 
sero, s’unissero, macché 
tutti da soli. 

Trascorrevan ore intere, 
e io lì in incantamento 
adenoidèo a contempla¬ 
re l’esodo dei fumi. Che 
a una cert’ora verso sera 
s’estinguevano nei vapo¬ 
ri violetti della fumana, 
e col buio riprendevano 
la loro bella cera bian¬ 
ca. Quel fumo di legna. 

Quella legna che poi 
scaldava i letti nei tra¬ 
biccoli. Braci di olmo, 
di platano, di faggio, di 

castano, di fascine d’ippocastano. Adesso non li distinguerei, m’allora dicevano in casa dessero odori 
diversi alle lenzuola. 

Prima di sparire nella cappa, appena levatosi dalla fiamma, il fumo azzunino, che sbiancherà poi il cielo, fa 
convolvoli ghiribizzi arabeschi su cui svolano falische di fuliggine, disegna figure slungate, soventi di persone. 
Bisogna star attenti a non perdere questi capricci, che spesso effigiano qualcuno lì accanto al camino. Lo dice¬ 
va la Betta dei Casoni, ch’era in fiducia col foco, ne sapeva tutte le storie più di Belzebù, e era lei a ispirare le 
prediche quaresimali da Dies iiae dello zio arciprete. Con quante ne aveva fatte da ragazza, anche coll’arci¬ 
prete, diceva la gente, del foco se n’intendeva, il foco deU’inferno. Linguacce di fuoco, le donne della Bassa. 
C’era uno scranino basso impagliato presso il camino. Mi ci sedevo per studiare storia sul sussidiario. “Se 
osservate la carta d’Italia di 100 anni fa, vi appare come la veste d’Arlecchino....”, le lingue di fiamma 
s’alzavano repenti, un crepitio di legna, le scintille difidiggine, alzavo gl’occhi dal libro, e dopo un po’ fis¬ 
savo in ipnosi il foco, “A me gl’occhi” intimavano fiamma e fumo, e avrebbero potuto avvilupparmi senza 
manco un mio gemito... “Se osservate la carta d’Italia di 100 anni fa...” e subito il foco, “Guardami”, lo 
fissavo, era d’un bello, “Se osservate la carta...”. E poi il sonno. Mi svegliavano la mamma e le zie per 
dirmi di farm’in là, che c’era da metter su la polenta. 

Sapeva di fumo la polenta, un sentorino fumeux, diverso dall’affumicato. Il fumo d’attorno al paiolo di 
quand’in quando, invece d’andar su lambiva la polenta, una lingua indaco violetta da lampada l’Aladino. 
Però il profumo della polenta, una coccola, arrivava a dominare per la cucina. 
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Pure il vili brulé lo mettevan bollire nel camino, accosto alle brage, e anche lui prendeva uno scadorino di 
fumo, che faceva rabbia agli aromi turcheschi delle spezie. Fa digerire dicevano. Un odore, lo stesso del bnilè 
degrAlpini, ce lo davano nelle notti di sentinella, così col caldo anche il sonno, pirla. Conforme alle sorti, di 
legna il biiìlè cambiava aroma. Qualche rametto dhdivo sulle brage vivide a fiamma spenta, e il fumo span¬ 
deva un bouquet quasi salmastro, lievemente afrodisiaco nel bndè. Rimasto ignoto e impunito quel mona, 
che airosteria dei soldati a Striglio, una delle ultime sere di carnevale ni ha messo nel bmlè un bel pizzico di 
pepe. Ma io non ho mica fatto tanto ve’, ho marcato visita, e con quella gola in fiamme ho scampato un ascen¬ 
sione suirOrtigara. Però a dirla tutta, sapete che un cicinin di pepe nel vino caldo ci sta eccome? 

È ranno della guerra d’Abissinia, una settimana prima di Natale. L’Avvento non era una liturgia della Chiesa, 

ma una consuetudine di 
casa. Intanto facevano i 
cappelletti e i tortelli di 
zucca, poi da far sul il 
presepio. Tutto, le statui¬ 
ne di terracotta, le colli¬ 
ne di muschio, anche 
un’intrusa torre di mina¬ 
reto molto ecumenica, un 
incanto, ma sul ruscello 
di stagnola c’andrebbe 
un ponte. Dalla cesta 
vicino al fuoco mi soccor¬ 
re un pezzo di corteccia 
d’un bel ciocco, sul ru¬ 
scello par fatt’apposta. 

Una sera eravamo a tavola, cri cri, cri cri da sott’il ponte. S’ascolta in silenzio, cri cri, è il grillo. Non un 
grillo, proprio il grillo delle dodici notti di Dickens, per tutte le feste di Natale, e sempre più sicuro, confi¬ 
denziale. Tutte le mattine il primo che s’alzava allungava una fogliolina d’insalata sott’il ponte. Non era 
mica un grillo da buon comando, però, faceva pesare il gran treno di vita cui era abituato. Nel mangiare 
era un po’ snumo, d’insalata riccia, per esempio, ne lasciava un brandellino, la lattuga invece, delle volte 
a mezzanotte l’aveva già fatta fuori. E non potrei giurarlo, ma mi pare anche un acino d’uvetta del panet¬ 
tone. E così fino alla Befana, cpiando tiro via il presepio. 

Sollevo il ponte di corteccia pian pianino, e zàcchete il grillo mi salta s’un braccio, poi chissadove va a 
finire. La medesima sera, cri cri cri, il grillo è in un cantoncino del camino. E restò lì anche cjuando il 
camino fu spento, e s’era tolta la cenere, e le finestre erano aperte fino a notte. Del grillo non ricordo, però 
il ponte di corteccia devo averlo tenuto per parecchi anni. Forse avrebbe scelto di finire nel fuoco. 

L’odore di terracotta della stufa Becchi, alta quattro elementi, oh sì mi piaceva. Era bellissima la Becchi 
colla testa di Vulcano e i putti in bassorilievo. Andava a antracite, un carbone luccicante, un calai e pasto¬ 
so e invadente, ma il foco era nascosto da uno sportellino di ferro e non si vedeva. 

Poi un giorno vado su nella lanterna che faceva da stenditoio, sopra i tetti, dal comignolo vien su un fumo 
bluastro, di sapore gramo. 

Non avevo più la cenere ove metter a cuocere le patate, nel camino diveiitavan una mousse dalla buccia 
abbrustolita, che sapeva di legna. Patate di barrique % 
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I FORMAGGI 


Giancarlo Re 


UN “Fatto oggi, buono come ieri”. Questa è la promessa che 

FORMAGGIO 

CHE HA FATTO identifica il formaggio Montasio nelle sue campagne 

OGGI COME IERI 

LA STORIA 
CULINARIA 
DEL FRIULI 

MONTASIO 

pubblicitarie. Ed è, contrariamente a quanto si potrebbe 
erroneamente pensare in tema pubblicità, la pura verità. 



S 


i potrebbe scrivere tante cose, a propo¬ 
sito di questo formaggio. Si potrebbe 
spaziare dalla storia alla cronaca, dalla 
geografia alla scienza dell’alimentazio¬ 
ne. Ma di una cosa si può essere sicuri: 
che, in Friuli ‘‘un tucut di formadi e un tajut di 
vin” sono sempre stati uguali, sempre gli stessi, da 
che il Friuli è Friuli, così come da che mondo è 
mondo. Hanno fatto compagnia nei momenti di 





tristezza, hanno rallegrato le ore della felicità, 
hanno cementato le amicizie, hanno rafforzato i 
legami d’amore, hanno sigillato matrimoni, 
hanno consolato le solitudini. Ecco, perché il 
Montasio, anche oggi, in Friuli - ma non solo in 
Friuli - non poteva che essere fatto esattamente 
come si faceva ieri, sulle nostre montagne. 

E quando era, questo ieri? Ben dentro il tempo: se 
ne parla in un antico prezziario di Udine datato 
1773, conservato alla Biblioteca Guarnieriana di S. 
Daniele - e già quella volta il Montasio era tra i più 
cari, e quindi considerato tra i migliori, rispetto 
agli altri formaggi -, ma altre fonti risalgono addi¬ 
rittura alla metà del 1200 quando sulle malghe del 
Montasio, allora feudo del monastero di Moggio di 
proprietà dei di Prampero, si trovavano 5.000 ovini. 
Abbondanza di testimonianza c’è, comunque, a 
partire dalla prima metà del 1800, in concomitan¬ 
za con le smanie classificatorie del catasto austria¬ 
co; e poi, nella seconda metà, con la costituzione e 
la diffusione delle Latterie sociali della Gamia. 
Che poi ci sia, nell’uso comune, spesso sovrappo- 
zione e confusione con il formaggio denominato 
“Latteria”, specie fuori Regione, importa fino ad 
un certo punto. 
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ITINERARI 


Il cuore nascosto 
del Montasio 


UN A L T 0 P I A N 0 
ALPINO, SCHIVO 
E ISOLATO 


Altopiano del Monta- 
sio è una sorta di gran¬ 
de panca al sole che le 
incombenti cime dello Jof 
Fuart e dello Jof di Montasio 
(oltre 2700 metri di altezza) 
proteggono come fossero 
uno schienale dai venti gelidi 
provenienti da est. 

Quegli oltre 1000 ettari di 
superficie a 1500 metri di 
quota d’inverno diventano 
un manto uniforme di neve 
e d’estate una distesa verde 
punteggiata di una miriade di 
fiori e di pietre bianche. 

Con la bella stagione esce 
dallo splendido isolamento 
invernale in cui lo possono 
contemplare gli sciatori che 
scendono le pendici del 
Monte Canin e frequentano 
la stazione turistica di Sella 
Nevea, e si popola di centi¬ 
naia di bovine portate quas¬ 
sù per una... produttiva villeg¬ 
giatura. Anche il rifugio Di 
Brazzà, che troneggia nel bel 
mezzo dell’Alpe, riapre i bat¬ 
tenti all'inizio dell'estate per 
offrire a quanti si avventura¬ 
no fin quassù piatti semplici 
ma appetitosi fra cui, natural¬ 
mente, il formaggio Mon¬ 
tasio che prende il nome 
proprio da questo altopiano. 
Riapre d’estate anche la 




minuscola latteria. Sforna 
poche forme al giorno che 
vanno a ruba tra i frequenta¬ 
tori che ne presidiano l’in¬ 
gresso fin dal mattino. 

Per arrivare nel cuore della 
zona di produzione di origi¬ 
ne controllata del formaggio 
Montasio (comprendente 
tutto il Friuli-Venezia Giulia e 
parte del Veneto) basta im¬ 
boccare la statale I 3 (o 
l'autostrada Alpe-Adria) 
diretti a Tan/isio e, arrivati a 
Chiusaforte - l’antica Clusa, 
sorta intorno al Mille con 
funzioni di controllo e doga¬ 
nali - imboccare la strada 
che conduce a Sella Nevea. 
Non rimangono lontani il 
comprensorio turistico di 
Tarvisio, né le piste austria¬ 
che di Pramollo vicino a 
Pontebba la cui chiesa gotica 
di Santa Maria Maggiore 
conserva una tela di Palma il 
Giovane e un ricchissimo 
altare ligneo "alato” di scuo¬ 
la carinziana. 

Ma già salendo da Udine, le 
deviazioni "obbligate" non 
mancano. Gemona, capitale 
della ricostruzione friulana 
dopo il sisma del 1976, con il 
bel duomo romanico-gotico 
ricco di opere d’arte e la fac¬ 
ciata dominata dalla colossa¬ 
le statua di San Cristoforo. 
Venzone, cittadella fortifica¬ 
ta sorta intorno al Mille, 
oggi monumento nazio¬ 
nale in corso di ricostru¬ 
zione pietra su pietra 
dopo le distruzioni del 
terremoto: una cer¬ 
chia muraria tre¬ 
centesca a doppia corti¬ 
na con fossato esterno e 
tre porte d’accesso chiude 
in un perimetro di 1300 


metri l’abitato in cui spicca¬ 
no il palazzo comunale di 
architettura gotico-venezia¬ 
na, alcuni edifìci risalenti ai 
sec. XIII-XVII, la fabbrica del 
Duomo trecentesco in cor¬ 
so di riedificazione. Moggio 
con il vasto complesso mo¬ 
nastico dell’Abbazia di San 
Gallo (sec. XI), retta per 
un periodo nel '400 da 


San Carlo Borromeo. 
L'alternativa del ritorno sug¬ 
gerisce un percorso tutto 
montano attraverso la 
Gamia, fino a Tolmezzo (di 
particolare interesse il 
Museo Gamico delle Arti e 
delle Tradizioni popolari) da 
cui si aprono valli e strade 
che portano all’Austria, a 
Sappada, al Cadore. 


L'altopiano del Montasio. Sotto, a sinistra il Duomo di Gemona, in un disegno di Mario 
Micossi; a destra maschere di legno dal Museo Gamico delle Arti e delle Tradizioni popolari. 
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Ormai è assodato, stabilito e universalmente 
accettato che il Montasio vero, per essere D.O.C., 
deve conformarsi a certe regole. E queste regole, 
prima fra tutte la provenienza del latte e la zona 
d’origine del latte e del formaggio, vengono fatte 
osservare proprio dal Consorzio per la Tutela del 
Formaggio Montasio, il quale soltanto, attraverso 
la concessione del marchio, testimonia e garanti¬ 
sce la genuinità delle forme messe in commercio. 
Un prodotto con questa personalità, e questo 
retaggio glorioso di tradizione alle spalle non pote¬ 
va perciò che essere fatto ancora oggi come si face¬ 
va una volta. In altre parole, secondo tecniche 
morbide che non causino sconvolgimenti partico- 


vo, anche se più o meno accentuato: fresco, dopo 
due mesi, mezzano, dopo cinque mesi, stravecchio 
dopo 12 mesi. 

Ecco perché scrivere e parlare di Montasio significa, 
sotto certi aspetti, parlare un po’ della storia, della 
cronaca, del costume del Friuli e della nostra 
Regione; ma anche del Cadore e di tutta quella 
parte del Veneto orientale, settentrionale e centiale, 
dove questo formaggio, oggi prodotto prevalente¬ 
mente nelle coUine e nella pianura friulana e vene¬ 
ta, è largamente usato, conosciuto ed apprezzato. 
Tanto conosciuto ed apprezzato che non solo le 
tavole dei friulani di un tempo, ma anche quelle 
delle osterie e dei ristoranti del Veneto, oltre che. 



lari alla flora biologica originale, con una fermen¬ 
tazione a bassa acidità, con un processo di trasfor¬ 
mazione, di cottura della pasta e di coagulazione 
lento, graduale, progressivo, senza scosse. E una 
marchiatura finale che precede soltanto la fase 
della salatura e della stagionatura. 

Un prodotto, quindi, che è il risultato di una tec¬ 
nica di lavorazione delicata e rispettosa della 
realtà biologica del latte. E che consente anche tre 
stagionature differenziate, ognuna con un suo 
proprio corredo originale di sapori e di odori, ma 
dal gusto sempre morbido, delicato, mai aggressi- 


beninteso, di quelle friulane, sono ricche di piatti 
ispirati al Montasio. 

“Montasio, per primo e per ultimo”, dice infatti il 
Ricettario del Consorzio di Tutela del Formaggio 
Montasio: ed è tutta una dimostrazione di fantasia 
e di abilità culinaria da parte di otto ristoranti friu¬ 
lani e veneti che hanno preparato sedici prelibatis¬ 
sime ricette a base di Montasio. Per non parlare 
poi di tutte quelle non pubblicate e rimaste nel cas¬ 
setto, semplicemente per mancanza di spazio. 

Di quante cose, insomma, si può parlare, a propo¬ 
sito di un formaggio come il Montasio! % 


39 






LE AZIENDE 


LE RISORGIVE 
DELLO STELLA 


Coltivare la terra per ottenere sempre più abbondanti 
raccolti è pratica antichissima, perfezionatasi via via 


IL PROSCIUTTO 

MIRACOLANO "T^ T A O 

L’ACQUACOLTURA | ^ | X iV ^ 


nel tempo. Altrettanto vale per l’acquacoltura che nella sua accezione comu¬ 
ne (anche se a molti può sembrare un neologismo) comprende tutto quello 
che si può allevare in acqua, e che di acqua sia essa dolce o salmastra ha 
bisogno per nascere e crescere. 



40 












NON È UN 
PESCE D’APRILE 


in dai tempi dei romani erano tenute 
le specie ittiche più pregiate in vivaio 
V nelle peschiere. Addirittura più antica 

1 è la pratica della ciprinicoltura, della 

carpicoltura in particolare, esercitata 
dai cinesi da tempo immemore, e diffusosi in 
Occidente ad opera dei monaci medioevali che, 
accanto al convento, solevano costruire stagni 


adatti alla riproduzione e aU’allevamento della 
carpa; in tal modo c’era sempre del pesce a porta¬ 
ta di mano per soddisfare il precetto dell’astinen¬ 
za dalle carni rosse. Per non parlare delle coève 
peschiere annesse alle ville padronali, alle resi¬ 
denze di campagna di nobili e ricchi; peschiere 
giunte fino ai giorni nostri, o quasi, e di cui 
rimangono tracce anche in Friuli. E ancora, non 
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dimentichiamoci delle valli da pesca, presenti da 
secoli sulle coste dell’alto Adriatico. 

Oggi acquacoltura ha fatto passi da gigante sulla 
spinta di una domanda che va dalle alghe ai mol¬ 
luschi (cozze, ostriche, vongole), dai crostacei 
(gamberi, mazzancolle) a vari tipi di pesce, in par¬ 
ticolare le specie più pregiate, sia di mare sia 
d’acqua dolce. A cominciare dalla trota che ha 
sostituito nei gusti la carpa dei monaci, modesta 
da un punto di vista gastronomico, e che richiede 


di soia e del pioppo, le attività dell’azienda com¬ 
prendono - appunto - quella ben più impegnativa 
dell’acquacoltura, armonicamente inserita in un 
ambiente ancora naturale e ricco di pregi (tanto 
da far parte del Parco dello Stella), che garantisce 
fra l’altro la purezza delle acque che vi sgorgano 
copiose. 

Gli allevamenti gestiti dalla Società, che vanta - 
come detto - un’esperienza ultra trentennale, pos¬ 
sono produrre annualmente 2mila tonnellate di 



acque pure, fresche, ossigenate. La 
conoscenza dei bisogni vitali della 
trota, di quella iridea in particolare, 
ne consente l’allevamento soltanto 
in questo ambiente. 

Le acque delle risorgive della pianu¬ 
ra friulana, qui riaffioranti dopo 
essere state inghiottite dalle ghiaie a monte, rap¬ 
presentano un luogo ideale dove la trota può vive¬ 
re e prosperare. Tra queste spiccano le acque del 
bacino dello Stella, rivelatesi tra le più adatte per 
abbondanza e qualità. Non è un caso che già negli 
anni Sessanta sia stata costituita la Società 
Agricola Sterpo, azienda modello nell’agro-ali- 
mentare, che trae la ragione sociale daU’omonimo 
antico borgo posto alle sorgenti dello Stella, cir¬ 
condato da arativi e boschi. 

Accanto ai vigneti, dai quali si ottengono pregiati 
vini DOG Grave del Friuli, e alle colture di mais. 


trota iridea e 100 di trota fario, cui si 
aggiungono 50 di anguilla, 100 di 
channel cat-fish e 50 di storione; inol¬ 
tre, minori quantità di altre specie 
destinate al ripopolamento di acque 
pubbliche. L’aggiunta relativamente 
recente di storione e channel cat-fish, 
entrambi di origine nordamericana, è dovuta al 
fatto che queste qualità occupano oggi un posto di 
rilievo nel mercato alimentare, che ne apprezza 
sempre più le carni sode, leggere, nutrienti, di 
sapore delicato. Tutto ciò è il risultato di tecnolo¬ 
gie continuamente aggiornate, della cura e della 
perizia poste nelle singole fasi dell’allevamento, 
del costante controllo sanitario. 

L’allevamento è a ciclo completo; dai riproduttori 
alle uova, poi gli avannotti e al novellarne e, infine, 
al pesce pronto per il consumo: seguire il prodotto 
dalla nascita alla crescita, sino a portarlo sulle 
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tavole della gente come prelibatezza gastronomica 
è il vanto dell’Agricola di Sterpo. 

Se infatti un tempo i pesci cresciuti erano venduti 
vivi, oggi l’ultimo anello di una catena agro-ali¬ 
mentare li lavora e li irasforma in locali moder¬ 
nissimi a garanzia di una qualità tanto elevata da 
aver meritato il “bollo” CEE, riconoscimento che 
pochi impianti del genere possono vantare. 

In tal modo i prodotti, che già da ... vivi si erano 
affermati sul mercato interno e anche estero, ora 
stanno conquistando un po’ tutti i Paesi europei e, 
con il caviale di Trota^ perfino il Giappone. Si trat¬ 
ta di trote eviscerate^ filetti di trota salmonata e 
filetti di clianiiel. Il trasformato comprende il pro¬ 
sciutto di trota^ di storione e di channel^ costituito 
da filetti di diversa pezzatura e confezione, affu- 

Sopra: la chiesa nel parco della Villa di Sterpo. 

Sotto: la trota di toirente (Salmo trutta m. fario) 


micati a freddo; la rosa di trotta^ filetto affumicato 
a caldo; rangiiilla affumicata, e, infine, le vere e 
proprie specialità gastronomiche in vasetto, i 
“Delicati di trota”, e cioè: la mousse di trota, 
crema di trota salmonata affumicata; la tro^a pre¬ 
libata, condimento istantaneo in olio d’oliva a 
base di trotta salmonata; i bocconcini di trota, 
marinata di trota in olio d’oliva; il caviale di trota, 
antipasto dal sapore raffinato. È, insomma, una 
sinfonia di sapori e profumi portata sulla tavola 
dei consumatori da una sapienza artigianale che 
si ispira alla tradizione senza trascurare il pro¬ 
gresso e le tecniche d’oggi, per garantire la miglio¬ 
re genuinità e bontà dei prodotti, naturali al pari 
dell’ambiente da cui provengono % 
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GLI EVENTI 


ALIMENTA, 


Oltre la porta orientale d'Italia c’è un mercato che di 
giorno in giorno si sta facendo più fertile e ricettivo, un 


Molto più di una fiera 


GOMITO 

A GOMITO 

CON LA 

MITTELEUROPA 


mercato fino a non molto tempo fa chiuso da dogane e 
confini politici che, con i radicali cambiamenti degli ultimi 
anni, si stanno facendo più evanescenti per consentire la 
libera circolazione di uomini e merci. 


/ In \ realtà, quello della Mitteleuropa non è un 
mercato ma un mosaico di genti e di economie 
con bisogni sostanzialmente differenti, che (per 
una coincidenza tanto singolare quanto positiva) 
guarda con crescente interesse alle complementa¬ 
rietà con il nostro tessuto produttivo. 

Croazia e Slovenia stanno percorrendo a grandi 
passi la via delleuropeizzazione; puntando sul turi¬ 
smo e sulla valorizzazione delle loro risorse dimo¬ 
strando molta attenzione ai nostri modelli di qualità 


e a tutta una serie di beni non ancora disponibili sul 
loro territorio. Volgendo lo sguardo verso nord 
troviamo l'Austria, che dal primo gennaio è entrata 
nell'Unione Europea e rappresenta un mercato 
relativamente ricco ed evoluto, caratterizzato da 
un'attenta ricerca verso i prodotti di qualità che 
possono concorrere a migliorare il tenore di vita. 

E ancora più a nord c'è la ricca Germania, col suo 
super marco, attratta come non mai dal fascino 
del made in Italy. 


Il quartiere fieristico Udine Esposizioni 
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LA PORTA ORIENTALE D’ITALIA 

La porta orientale d'Italia è costituita 
dalla regione Friuli Venezia Giulia che, 
da sempre, rappresenta 
l'anello di congiunzione 
della penisola italiana alla 
Mitteleuropa. E non solo per 
le condizioni geografiche 
ma anche per quelle 
storiche e sociali 
che hanno indot¬ 
to la regione a stringere relazioni con popoli ed 
etnie diverse, ad intraprendere attività commercia¬ 
li con i paesi del Nord e quelli dell’Est. 

Pur in queste condizioni di largo scambio, i friulani 
hanno mantenuto salde le loro tradizioni agroali¬ 
mentari fino a fare della loro terra uno dei più 
prelibati panieri d'Italia: prestigiosi vini Doc, pro¬ 
sciutti di grande immagine come il San Daniele, 
formaggi a denominazione d’origine e, ancora, 
grappe di grande struttura, distillati di frutta. Per 
non parlare del caffè, settore nel quale il Friuli- 
Venezia Giulia vanta oltre il 50% dell’importazione 
del crudo, le più grandi strutture di immagazina- 
mento e alcune aziende leader nella torrefazione. 
Un Friuli goloso dunque, capace di inserire perfet¬ 
tamente una tradizione alimentare in un contesto 
turistico e gastronomico di prima grandezza per 
far felice, e quindi richiamare, gente da ogni parte 
del mondo anche attraverso i figli di quegli emi¬ 
granti che hanno fatto fortuna nei cinque conti¬ 
nenti e che ora perpetuano il legame affettivo con 
la terra d’origine. 

LA FIERA DELLA PORTA ORIENTALE 
D’ITALIA 

A Martignacco, a pochi chilometri da Udine in 
località Torreano, facilmente raggiungibile 
dall’autostrada del Alpe Adria, sorge un quartiere 
fieristico suggestivo e razionale. Suggestivo, per¬ 
ché è stato in gran parte ricavato aH’interno di un 
antico cotonificio, circondato da alberi e attraver¬ 
sato da rogge che creano un’ambiente favorevole 


alla quiete, ben diverso dai tradizionali' 
quartieri fieristici in cui predominano 
asfalto e cemento. Razionale, perché 
ha recuperato un esempio di 
archeologia industriale 
accuratamente studia¬ 
to per la migliore 
operatività dell’espositore 
e una felice perma¬ 
nenza del visitato¬ 
re. Se è vero 
che un modello di fiera sta morendo e uno nuovo 
sta nascendo, se fino all’altro ieri si viveva di cam¬ 
pionarie, fino ad oggi di specializzate e da domani 
di eventi fieristici rispondenti ad un concetto di 
comunicazione globale, la fiera di Udine pare fatta 
apposta per rispondere a queste esigenze. 

Alle esigenze dei produttori impegnati nella ricer¬ 
ca delle migliori nicchie di mercato per la propria 
produzione. Alle esigenze degli intermediari com¬ 
merciali e degli operatori della distribuzione, che 
sempre più devono rispondere ai bisogni variega¬ 
ti dei consumatori. 

Ma Alimenta, per sua struttura e filosofia, è anche 
in grado di rispondere alle moderne esigenze dei 
visitatori di trovare in una fiera momenti di svago, 
di elevazione professionale e di piacevole afferma¬ 
zione. In poche parole si può decidere di visitare 
Alimenta anche per trascorrere un piacevole sog¬ 
giorno in Friuli-Venezia Giulia, per conoscere le 
valenze produttive della regione, per carpire 
segreti di una ristorazione di successo, per fars 
una cantina eccellente. Tutte esigenze alle quali 
Alimenta viene incontro con la proposta di tour 
organizzati per la visita alle cantine, cene a tema 
nei ristoranti che gravitano intorno alla manifesta¬ 
zione e la possibilità di momenti ricreativi e for¬ 
mativi direttamente in fiera attraverso banchi di 
assaggio di vini, grappa e caffè, elaborazioni 
gastronomiche e culinarie delle osterie, esibizioni 
dei barmen e dei maitre d’hotel... e chi più ne ha 
più ne metta, come si può leggere dal programma 
riportato in box% 
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T CONSORZI 


UN VIGNETO 
CHIAMMO 
FRIUU 

• • 


ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 

«Casa del Vino» 

via Poscolle, 6 - 33100 UDINE 

Telefoni: 0432/297068/509394/506097 

Fax: 0432/510180 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cei'vignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

C.C.l.A.A. - P.zza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
Colilo 

Via N. Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
Colli Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friidi - Latisaiia 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 



Consorzio DOC 
Isonzo 

Via N. Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 





z»l1 

MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 


Consorzio per la Tutela 
del Formaggio Montasio 
Strada Statale Napoleonica 
33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 



Consorzio per la Tutela 
della Grappa Friulana 
Via Poscolle, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 



Consorzio per la Tutela 
del Marchio Cubana 
Ponte S. Quirino 
San Pietro al Natisone 
Tel. 0432/727585 
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